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RESUMEN TECNICO

El siguiente trabajo de investigacidn busca analizar el impacto que se ha generado en el Gran
Mendoza, en el rubro de cafeterias, con la llegada de la denominada “tercera ola de café”. Dicho
concepto se basa en comenzar a apreciar la bebida como un producto de calidad no industrializado, sino
mas bien artesanal, donde se brinda suma importancia a cada actor de la cadena de valor: productor,
importador, tostador, barista y consumidor. La aparicion de este concepto trajo consigo, entre otros
aspectos a analizar, a las “cafeterias de especialidad”, actores principales de esta nueva tendencia, que
ofrecen al mercado la posibilidad de beber un café premium.

El objetivo de esta investigacion consistio en analizar los cambios y repercusiones que se han
generado en el sector, reconocer e interpretar las percepciones de los consumidores y actores principales

con respecto a esta nueva tendencia y medir el alcance que ha logrado la misma.

La estrategia metodoldgica que se llevd a cabo para realizar esta investigacion se basé en la
utilizacion de un enfoque cuantitativo mixto, donde, por un lado, se recolectaron datos histdricos y
contemporaneos mediante la consulta de diversa bibliografia, revistas cientificas, visitas personales,
andlisis de datos y articulos de interés. Por otro lado, se utilizaron técnicas cuantitativas, como la
diagramacién e implementacion de un cuestionario a una muestra representativa de consumidores de
café en el Gran Mendoza, y técnicas cualitativas, como entrevistas en profundidad a actores principales
del rubro tales como: duefios de cafeterias de especialidad, duefios de academias de café, importadores

y tostadores de café, con el objetivo de comprender las perspectivas de los entrevistados.

Palabras claves: Café, olas del café, café de especialidad.
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INTRODUCCION

El descubrimiento del café como bebida data de hace més de 500 afios. Su consumo se ha ido
popularizando a lo largo del tiempo alrededor de todo el mundo, ubicandose en gran cantidad de estudios
y encuestas como la segunda o tercera bebida més consumida a nivel global, ocupando el primer lugar

el agua.

La industria del café es y ha sido durante toda su historia sumamente importante en la economia
mundial, siendo el café uno de los productos més comercializados del mundo. Son més de 20 los paises
que se dedican a su produccion y exportacion. Hoy en dia la omnipresencia del café es indiscutible, ya
que podemos conseguir una taza de café en cualquier parte del mundo. Esto es gracias al crecimiento
constante que ha tenido el sector y el impulso que le ha dado la gastronomia y en particular las cafeterias

a nivel mundial.

En los ultimos 80 afios, el sector del café ha atravesado por tres grandes etapas o periodos,
conocidos como “olas de café”, que permiten apreciar transformaciones y cambios notables de la
industria a nivel global. Estas olas han sido ocasionadas por factores como: el aumento del consumo de
café en personas de todas las edades, tendencias de consumo, la calidad de café que se comercializa, el
modo mediante el cual se prepara, la innovacién, industrializacion y avances tecnolégicos, exigencias

de los consumidores, cambios culturales, entre otros.

En la actualidad, en el Gran Mendoza, estamos atravesando por la tercera ola de café, en la cual,
lo que capta toda la atencién e importancia es la “historia” detras de cada taza de café, es decir: la
variedad del café, pais de produccién, método de procesamiento, perfil de tueste, método y modo de

preparacién y lo determinante que son estos factores en el sabor final de la bebida.

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo analizar el impacto que ha ocasionado
la llegada de la tercera ola de café en el Gran Mendoza, detallando de qué forma ha evolucionado la
oferta gastrondémica de cafeterias en cuanto a productos y servicios, de qué modo los consumidores
perciben esta nueva tendencia y tratar de determinar en base a la informacion analizada qué se espera

en el futuro con este fendmeno recientemente llegado a la zona bajo andlisis.

En la primera instancia del trabajo se expone el marco tedrico, que consiste en desarrollar la
historia e industria de la bebida: qué es el café, cuando y donde se descubre, como fue su expansion y
evolucién, cdmo se produce la bebida desde la planta a la taza, quiénes son los principales productores,

exportadores, importadores y consumidores de la bebida, se describen y explican las tres olas de café a
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nivel mundial y nacional, para luego poder arribar al alcance propuesto, es decir, la zona del Gran

Mendoza.

Luego, se analiza la informacion obtenida mediante cuestionarios a una muestra representativa

de consumidores locales y también se realizan entrevistas a duefios de cafeterias de especialidad y

empresas del rubro, para poder arribar a una conclusion.

A continuacion, se explicitan tanto el objetivo general como los objetivos especificos de la

presente investigacion:

OBJETIVO GENERAL

Analizar el impacto que ha tenido la llegada de la “tercera ola de café” en el Gran Mendoza.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Explicar qué es el café

= Definir el café como planta y bebida

= Explicar las caracteristicas de la planta

= Distinguir las distintas especies de café

= Detallar sus origenes y explorar su evolucion a lo largo de la historia

= Reconstruir su expansion a nivel mundial

= Describir los principales productores y consumidores de café en el mundo

= Explicar las etapas de la industria del café.

= Describir la llegada del café de especialidad al Gran Mendoza

= Describir los actores principales de la tercera ola de café en el Gran Mendoza

= Definir qué es el barismo

= Reconocer e interpretar las percepciones de los consumidores con respecto a la nueva
tendencia de las cafeterias y el café de especialidad.

= Comprender las percepciones de los actores principales de esta nueva tendencia.

= Arribar a conclusiones del rubro bajo analisis
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HIPOTESIS

La llegada de la tercera ola de café al Gran Mendoza ocasioné cambios significativos en el rubro
del café. Trajo consigo un modelo de negocio renovado, con un concepto nuevo y un producto mejorado
con mayor calidad y atributos. Aumento6 notablemente la cantidad y calidad de cafeterias en la zona bajo
anélisis. Genero empresas locales dedicadas a la importacion del grano, tostado y distribucién del café
de especialidad. Impulsé un nuevo oficio: el barismo, que a su vez ha incentivado la aparicién de
academias con cursos que ensefian e instruyen en los conocimientos y habilidades del oficio. Por Gltimo,
y no por ello menos importante, ocasion6 un cambio en los gustos, exigencias y preferencias de al menos

el 15% de los consumidores a nivel local, cifra que probablemente se incremente con el paso del tiempo.

ALCANCE

El presente trabajo investigard y analizard el impacto de la tercera ola de café en el Gran

Mendoza.

LIMITE TEMPORAL

El periodo bajo anélisis a contemplar para el siguiente trabajo de investigacion es: Desde
mediados de 2014, fecha en la que inauguré la primera cafeteria de especialidad en la provincia hasta
junio de 2021.
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CAPITULO II- MARCO TEORICO

EL CAFE, ORIGEN Y EXPANSION

En este capitulo se desarrolla el origen e historia del café y su expansion por el mundo. Las

formas mediante las cuales se popularizé y los usos de sus consumidores a lo largo de su historia.

2.1 EL CAFE

2.1.1 Definicion como grano y bebida

Para empezar, resulta pertinente explicar brevemente, qué es el café.

Etimol6gicamente la palabra café proviene del arabe gahwa que significa: estimulante,
vigorizante y energizante. Se cree que es una abreviatura de la expresién gahhwat al-bun o vino de

habichuela. En Turquia, se Ilamé gahve, en italiano: caffé y en castellano, café. (Garcia & Pefia, 2014)

El café puede ser entendido como un grano o como una bebida de caracter universal muy popular

que practicamente no falta en ninguno de los hogares.

De acuerdo a Peysson RS (2001) el café como grano: “es una semilla que procede del arbol o
arbusto del cafeto, una rubidcea que crece en climas célidos y cuyo cultivo se extiende a tiempos

relativamente proximos”.

También el término café hace referencia a una bebida de color negro, con un considerable
contenido de cafeina que se obtiene luego de procesar, tostar, moler y filtrar el grano que se encuentra
dentro del fruto (cerezo). Es uno de los productos mas comercializados del mundo y una de las tres

bebidas méas consumidas junto al agua y el té.

Esta bebida ha tenido un enorme impacto a lo largo de la historia politica, social y econémica a
nivel global y se ha convertido en un ritual de socializacién. En sus inicios el café era utilizado como un

alimento indispensable en ritos religiosos. Fernand Braudel citado por Monreal (2010).

10
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2.1.2 CARACTERISTICAS DE LA PLANTA DE CAFE

El cafeto es oriundo del Asia y Africa subtropical, pertenece a la familia de las rubiaceas como ya
se ha mencionado, del género de Coffea. Es un arbusto pequefio, en estado silvestre puede alcanzar hasta
20 metros, pero generalmente en los cultivos se lo mantiene a un tamafio reducido que solo llega a 3

metros para facilitar el mantenimiento y la recoleccion de su fruto.

llustracion N° 1- Planta de café

Su tronco es recto de donde nacen las ramas primarias,
secundarias y terciarias. Las hojas son elipticas oscuras y

coriaceas. Verdes durante todo el afio.

Fuente: https://www.bedri.es/Comer_y beber/Cafe/El cafeto.htm

En sus ramas nacen flores y frutos.

llustracion N° 2- flores del café

Fuente: https://es.dreamstime.com/foto-de-archivo-flor-del-caf%C3%A9-image85007231

11
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lustracion N° 3- Fruto del café.

“drupa”. Por su color rojo cuando madura recibe el
nombre de cereza y generalmente es pequefio. Al nacer es
de color verde, pero en su desarrollo pasa a un tono

amarillo y por Gltimo se torna en color rojo.

Fuente: https://www.latinauta.com/2017/12/cafenauta-volumen-2-de-4.html

lHustracion N° 4- Morfologia del grano de café

Centro corte

Grano (endosperm)

Piel plata (epidermis)
Pergamino cubrir

Pectina capa

Pulpa (mesocarp)

Exterior de la piel

Estructura de una cereza de café

Cada cereza posee en su interior dos semillas
semiesféricas separadas por un surco, recubiertas por un
tegumento, un pergamino, una pulpa y una cascara. En
ocasiones el grano de café solo tiene una sola semilla

Ilamada caracolillo. (Garcia & Pefia, 2014)

Fuente: http://infocafes.com/portal/wp-content/uploads/2017/01/cafe.pdf

Las plantas de café demoran entre 3 y 5 afios en producir granos comercialmente rentables y son

productivas de quince a veinte afos.

12
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2.1.3 DISTINTAS ESPECIES DE CAFE

El café que proviene de la familia de las rubiaceas contiene mas de 500 géneros y alrededor de

10.000 especies, Posada Gomez (2020) tal como puede apreciarse en la llustracion N° 5.

[lustracion N° 5-Arbol genealdgico del café

Coffee Family Tree

------

4y Foga

THCAVE 90

Barbuk Sudas

-
=4 —
Ethiopia/Sudan Accessions
R 4

Café Imports

Importers of fine specialty coffees

Fuente: https://quecafe.info/guia-origen-diferencias-variedades-de-cafe/

Las especies de café méas populares se dividen en dos grupos:

1° Grupo: Coffea libérica, Coffea canephora (Robusta), Coffea arabica. Estas especies se

cultivan comercialmente para exportar.

2° Grupo: Coffea eugenoides, Coffea anthonyi. Estas especies son importantes como reservas

de germoplasmas para el mejoramiento genético.

Coffea arabica: Brinda un café de excelente calidad. Es la mejor variedad entre todas,

exquisito y refinado, es la especie mas cultivada en todo el mundo. Este tipo de café es oriundo de

13
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Abisinia, Etiopia (antiguo Yemen) y pertenece a la familia de las rubiaceas. También se cultiva en

Sudamérica, Centroamérica y Asia. Casi el 70 % de produccién mundial es arabigo.

Caracteristicas: Es un arbusto que mide de 8 a 12 metros de altura, tiene hojas muy verdes,

brillantes y su fruto es de color rojo o amarillo cuando maduran. Los granos tienen un sabor suave y

dulce con una acidez agradable, con rasgos aromaticos florales y es bajo en cafeina. Se cultiva en lugares

de gran altitud, minimo 800 metros. Por esta razén, cosechar el grano de café se dificulta y esto repercute
en su precio. (Todo Café, 2020)

Esta especie es muy susceptible a plagas y enfermedades.

Composicién quimica: Para Viani (1991) los granos de café en la variedad ardbica comprenden:

(o

Cafeina: 1,2 % de la materia seca,

(o

Minerales: 4,2 %, de los cuales tiene: 1,7 % de potasio; 16% lipidos, 1,0% trigonélinas,
11,5% proteinas y aminoacidos, 1,4% 4cidos alifaticos, 6,5% despidos (acidos

clorogénicos), 0,2% glucdsidos y 58% carbohidratos.

Tipos de café arabigo: Los tipos de café surgen de acuerdo a las zonas donde se cultivan. Las

tierras que tienen una altitud distinta, producen granos de café ardbigo con varios matices.

€3

Café arabico o arabigo comun: Es oriundo de las montafias de Abisinia. Es un arbol cuya
altura puede alcanzar a 5 metros. Sus hojas son de color verde olivo y tanto en la zona
superior como en la parte inferior tienen un color verde mate palido, son elipticas,
puntiagudas y de base ancha. Su flor es blanca y despiden un aroma muy agradable. Su
fruto es verde y, cuando alcanza la madurez, adquiere un color rojo vivo. Mide unos 15
milimetros. El fruto no tiene una maduracion pareja, por lo tanto, se realizan recogidas
periddicas. El epicardio exterior es blando y facil de extraer con las manos. El mesocarpio,
pelicula interior, es facil de romper cuando se seca. Su calidad es notoria, se destaca por su
gusto y aroma. (Bello, s.f.)

Bourbon: esta variedad se cultivo primero en América Latina y en la actualidad se cultiva
en el sur de México, donde la planta de café soporta fuertes vientos y se adapta a menor
altitud.

Caracteristicas: El &ngulo que forman las ramas con el tronco es cerrado. Las hojas son méas
rigidas que la Ardbiga comin. Los nudos de las ramas se encuentran mas unidos. Esta
variedad alcanza la madurez més rapido que la Arabiga comdn. El grano es méas pequefio

y el cultivo exige poca altura sobre el nivel del mar (de 400 a 800 metros). (Bello, s.f.)

14
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& Coffea Pointed Borbdn: Se cultiva en la Isla Reunién.
Caracteristicas: Es un arbol de poca altura y lento crecimiento. Su altura no supera los 2,50
metros. Los entrenudos se encuentran a poca distancia los unos de los otros, de 0,50 a 0,75
pulgadas. Las hojas son pequefias y tienen una forma eliptica. Su fruto es pequefio. (Bello,
s.f.)

Caffea Maragogipe: es oriunda de Brasil.

o

Caracteristicas: Esta variedad tiene mayor crecimiento y tamafio que las anteriores. Las
hojas junto al tronco forman un angulo agudo, son de color verde claro, convexas y poseen
bordes rizados. No le crecen muchas flores. El fruto tiene un tamafo de 2 cm. La planta

tiene como desventaja que es poco resistente a las enfermedades del cafeto. (Bello, s.f.)

o

Criollo: esta variedad es poco resistente a los temporales, tiene que ser cultivada en
lugares refugiados, protegidos del sol y a baja altura. El café de este tipo de variedad tiene
un sabor intenso. (Todo Café, 2020)

Caturra: esta variedad se caracteriza por su porte bajo, es oriunda de Brasil. (Todo Café,
2020)

€3

Existen otras variedades de café ardbiga: Coffea Erecta. Coffea Padang. Coffea Murta. Coffea

San Ramon. Coffea Columnaris. Coffea Moca. Coffea Botucatu.
El grupo ibérico esta conformado por las siguientes especies:

Coffea canephora (Robusta): Esta especie proviene de Africa occidental. Se cultiva en el
sudeste asiatico en Vietnam y en Sudamérica, en Brasil. Su arbol es pequefio, muy resistente a las sequias
y enfermedades, sus granos son mas redondos y contienen mucha cafeina, de alli su sabor amargo. De

esta especie se destacan las siguientes variedades: Conildn, Kouilloi, Niaouli y Uganda.

En la variedad robusta la cafeina comprende:

& El 2,2% de la materia seca.

(o

4,4% minerales, de los cuales 1,8% corresponden al potasio; 10% lipidos, 0,7%
trigonélinas, 11,8% proteinas y aminoacidos, 1,4% &cidos alifaticos, 10% acidos
clorogénicos y 59,5% glucoésidos trazas y carbohidratos (Tabla 1).

& El contenido de agua de los granos de café crudo comercial varia entre 8% y 12 %
(Viani, 1991)
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Caffea Libérica: es una especie que proviene de Africa. Este café es de baja calidad y se

comercializa en Africa, Escandinavia y Malasia.

La planta es alta, por tanto, dificulta recoger sus frutos, se extraen los frutos maduros que caen

al suelo. Este tipo de café es de un sabor amargo.

Tabla N° 1- Variedades de Caffea Libérica

VARIEDADES DE CAFFEA LIBERICA

BARAKO EXCELSA
e Caracteristica: sabor amargo, e Caracteristica: Sus frutos son pequefios, de
picante parecido al anis. menor calidad que la del tipo Barako.
e Se cultiva en las Filipinas e Se cultiva en el sudeste asiatico

Fuente: Elaboracion propia, (Posada Gomez, 2020)

La composicion de los granos de café se modifica en el proceso del tostado, perdiendo gran
cantidad de agua (posee apenas 1% a 5%), proteinas, acidos clorogénicos y carbohidratos. También se
forman cientos de sustancias volatiles durante el proceso de tostion, que conforman el aroma, pigmentos

poliméricos y melanoidinas.

El lavado y la utilizacién de algunos solventes permiten la remocién de gran cantidad de estas

sustancias. (Viani, 1991)

2.1.4 CONDICIONES PARA EL CULTIVO DEL CAFE
La planta del cafeto es una planta tropical, facil de cultivar, pero requiere el cumplimiento de
condiciones especificas para tener buenos resultados como el calor y la lluvia. Para la variedad arabica
se necesita una temperatura entre los 15-24 grados centigrados y para la robusta, una temperatura mas
alta, entre los 24-29 grados. Asi también, las lluvias deben ser constantes a lo largo de todo el afio, esto
no es un detalle menor, dado que son fundamentales para la maduracion de los frutos y para mantener

la humedad necesaria del suelo.
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Las zonas apropiadas para el cultivo del café son las que se hallan situadas entre el Tropico de
Céancer y el Tropico de Capricornio, dado que son suelos fértiles, himedos y ricos en nutrientes Cortijo
(2017). Si el suelo no es lo suficientemente apropiado, se lo puede mejorar mediante técnicas
agronomicas, utilizando compost. Otro aspecto a tener en cuenta es que se deben elegir suelos de color

oscuro, ya que son los mas apropiados para otorgar al café una buena tonalidad.

Desde la plantacion, pasaran entre 2 y 4 afios para que el cafeto produzca su primera cosecha.

La planta cuidada correctamente podra producir un café de alta calidad durante 20 a 30 afios, Hernandez,

Soto y Montoya (2015).

2.1.5 COSECHA

lustracion N°6- La baya de colores

Para realizar la cosecha, la baya debe adquirir la maduracion esperada.
Durante el desarrollo de la planta, la baya tiene un color verde intenso y
con el tiempo va cambiando a verde claro, amarillo y finalmente obtiene
un color rojo. Esta Gltima instancia indica que el mucilago o mesocarpio
estd formado y, por tanto, el grano esta listo para su recoleccion. (Garcia
& Pefia, 2014)

Fuente: Garcia y Pefia (2014)

Existen dos formas de recolectar el fruto: de manera manual o de forma mecénica. La primera se
aplica para el café de alta calidad y aroma suavizado. Se cosecha a mano, seleccionando grano a grano,
solo se recolectan los frutos maduros. Es mas costoso y conlleva mas tiempo, pero es el método mediante
el cual se obtienen los granos de café de especialidad, ya que se pueden seleccionar los granos
cuidadosamente.

La segunda se trata de la cosecha mediante maquinarias. Este procedimiento se utiliza en paises
que tienen grandes extensiones de cultivo, es econdmico y mas rapido, pero afecta la calidad del café

porque se recolectan cerezas inmaduras y hasta a veces podridas. (Garcia & Pefia, 2014)
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2.1.6 PROCESOS DE LAVADO Y TOSTADO DEL GRANO DE CAFE

EL LAVADO

Entre el paso de la recoleccidn de los granos de café y su tueste, existe un paso relevante
para obtener un buen sabor, se denomina procesado o fermentacion del café y varia de acuerdo
a la especie, sea (ardbica o robusta) y el pais productor. Tres son los métodos principales de

fermentacion: lavado, natural y honey o semi-lavado.

El método de lavado es aplicado en la especie arabica. Se procede en primer lugar, a
separar a mano los granos, se quitan las hojas, se separan aquellos granos inmaduros y se quitan
las impurezas que puedan haber quedado después de recolectados los mismos. El paso siguiente
es quitar la pulpa o cascara de los granos que se encuentran dentro de la cereza. Esta etapa se
denomina despulpado para luego colocarlo en tanques de agua para su fermentacion. Esta
actividad puede durar horas o incluso dias hasta que el mucilago, la capa mas fina que recubre
el grano, desaparezca. Este proceso otorga sabores més &cidos, y resultan cafés limpios de muy

alta calidad.

El método natural es sencillo y el mas antiguo. El primer paso es seleccionar las cerezas
sanas y maduras, procedimiento que se puede realizar a mano o mediante un lavado. Después
los granos se exponen al sol, sin haberle extraido la pulpa o la cascara, el fin es lograr que se
sequen: el tiempo que dura esta etapa de secado puede variar de acuerdo a las condiciones
climaticas desde 20 dias a un mes. Da como resultado un café con mas cuerpo y sabor afrutado.
Esto se debe al mucilago que permanece recubriendo los granos y los azlcares del fruto y otros

compuestos fermentan.

El método Honey: es similar al método lavado, pero se diferencia porque no se quita a los

granos el mucilago, sino que se seca con esta sustancia recubriendo los granos. (Coffe 1Q, s.f.)

EL TOSTADO

De acuerdo a Garcia y Pefia (2014), el proceso de tostar el café, sirve para desarrollar sus
caracteristicas organolépticas, las cuales son percibidas por los sentidos: el aroma, el color, el sabor, etc.
Esta es la parte mas decisiva en la obtencion del producto final, por tanto, los fallos en el tueste pueden

arruinar un buen café. Existen dos métodos de tueste:
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(o

El tueste tradicional, proceso lento para asi llegar a una mayor homogeneidad y

habitualmente separado por origenes

(o

El tueste industrial, que es mas rapido y se aplica sobre blends preparados con

antelacion.

Para el tueste se coloca los granos de café en un tambor giratorio donde reciben aire caliente
proveniente de una estufa, hasta alcanzar una temperatura de 220° aproximadamente. El procedimiento
demora 15 a 20 minutos y es lento para asegurar la calidad y uniformidad del grano, especialmente en

cuanto a color y aroma.

El tostado se realiza separando los granos de café segln su origen con el fin de optimizar el
desarrollo de las cualidades sensibles de cada uno de ellos. A medida que avanza el proceso, el color de
los granos van cambiando, del verde inicial pasa un tono rubio, luego un tinte avellanado y por Gltimo
adquiere un color achocolatado. El tueste mediante este procedimiento se denomina “natural”, pero si
se le afiade azUcar se denomina tueste torrefacto. (Garcia & Pefia, 2014)

Una vez finalizado el tueste queda seleccionar un material adecuado para el envasado y asi
proteger el café del aire, la luz y la humedad, para poder asi prolongar sus cualidades.

No obstante, se aconseja su consumo antes del afio, ya que el café viejo pierde aroma, es untuoso
y brillante por la pérdida de aceites. Ademas, en el proceso de extraccion no genera la capa de crema,

sino una de espuma.

llustracién N°7-Proceso de lavado y tostado.

1° imagen: Lavado

Fuente: https://perfectdailygrind.com/es/2016/08/19/proceso-101-lavado-natural-y-honey-produccion-de-cafe-

articulo-del-mes/
2° imagen. Tostado

Fuente: https://centralcafeycacao.wordpress.com/2015/07/21/el-tostado-del-buen-cafe/
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2.2 ORIGEN Y EXPANSION DEL CAFE

2.2.1 APROXIMACIONES SOBRE SU ORIGEN
Nadie sabe exactamente quién descubri6 el café, pero si hay certeza de que su descubrimiento
fue en el suroeste de Etiopia, en una zona llamada Kaffa de donde algunos aseguran que deriva su
nombre. Este lugar era una ruta comercial que se conectaba con otras partes de Africa y también con la

Peninsula de Arabia. De alli surgen la variedad de café, la robusta como la arabica.

De acuerdo a Garcia y Pefia (2014) la historia del café se remonta a una antigiiedad aproximada
de més de 1.800 afios atrés. En aquel entonces, en sus inicios, las tribus de los aromos que habitaban en
el suroeste de Etiopia habian descubierto el café y lo utilizaban como una bebida, también como
medicina y como alimento. En oportunidades la compartian con sus invitados en casamientos,
nacimientos y en todo acontecimiento solemne. Para algunas ceremonias o mezclaban con manteca y
cereales.

Los oromos tenian fuertes luchas con los bongos, feroces guerreros, que luego de numerosos
enfrentamientos lograron dominarlos. Los bongos no tenian la costumbre de asesinar a sus enemigos,
sino que los vendian como esclavos en el mercado de Harar, Etiopia y también en mercados arabes. Los
esclavos vendidos provenientes de la tribu de los oromo eran cerca de siete mil por afio, por lo que la

propagacion de la costumbre de consumir café crecié rapidamente en Arabia y en diferentes lugares

Fue entonces, cuando el uso y consumo del café se amplid y se crearon brebajes obtenidos de las
hojas del cafeto. Las hojas eran tostadas en un sartén, machucadas en un mortero y se cocian con aztcar
y sal. Lo hervian por diez minutos y como resultado extraian un liquido de color ambarado (amarillento)

con sabor dulce y salado, llamado Kati. Esta bebida a(n existe hasta el dia de hoy en Etiopia y Yemen.

En Yemen, el café se convirtié en un importante centro de cultivo y distribucion para todo el
mundo musulméan. Pero muy pronto la expansion se vio detenida por cuestiones religiosas, l0s
musulmanes al consumir el café experimentaron los efectos estimulantes de la bebida, razon por la cual,
en la Meca (1.511) y en el Cairo (1.532) se plantearon si era valido su consumo ya que el Coran prohibe
todo tipo de “intoxicacion”. En consecuencia, se tomd la decision de prohibir el consumo de café y se
cerraron todos los establecimientos donde se lo servian, lugares de ocio, bailes y juegos de ajedrez.
(Hernéndez, Soto, & Montoya, 2015)

Otra version, acerca del origen del café, hace alusion a una leyenda urbana que fue escrita por

primera vez en el afio 1671 por Antoine Faustus Nairon segin LaCafeteguia.com (2018). La historia
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cuenta que Kaldi, un pastor de Abisinia, 0 mejor conocido como el Imperio etiope, paseaba sus cabras
por el monte como de costumbre. Un dia observé que las cabras, luego de ingerir las bayas rojas de un
arbusto que poseia caracteristicas aromaticas, tenian un comportamiento extrafio, mucho mas enérgico
que lo habitual. Kaldi tomé unas bayas y hojas de la planta como muestra y las llevé a un monasterio
para que fueran examinadas por los monjes. Ellos hirvieron agua, mezclaron las bayas y las hojas,
tomaron la bebida resultante pero el sabor les desagradé tanto que arrojaron toda la preparacién al fuego,
donde a medida que los granos se quemaban, comenzaba a salir un aroma agradable y muy particular
del café. Gracias a esto, a uno de los monjes se le ocurrié volver a probar el brebaje, pero esta vez,

preparandolo a base de granos tostados. (LaCafeteguia.com, 2018) y (Perez, 2018)

Segun Georg Pascius o Pasch (1661-1707), de Danzig, el origen del café se encuentra en Israel.
Hace mencion a una historia biblica ubicada en 1 de Samuel 25: 14-15. En estos versiculos se cuenta
gue Abigail ofrece a David una ofrenda de paz, la cual consistia de panes, odres de vino, carneros y
granos tostados, que supuestamente podria ser café. Esta teoria planteada por Pascius se confirma en 2
de Samuel 17: 28 (la biblia) donde dice que le ofrecen a David “camas, alfombras, trigo, cebada, harina

y granos tostados”. (Garcia & Pefia, 2014)
Pero tal como expresa el autor Garcia y Pefia (2014):

“La historia del café puede inducirnos a error. Lo anecdotico, lo pintoresco, lo inseguro,

ocupan en ella un lugar enorme”

2.2.2 EXPANSION DEL CAFE A NIVEL MUNDIAL

La utilidad del café como estimulante fue descubierta por los sufis' de Etiopia, quienes
permanecian en vela para dedicarse a la meditacion y la oracion durante las noches. Esta iniciativa de
utilizar el café como estimulante fue transmitida y comunicada entre sufis de diferentes regiones, como
por ejemplo los que habitaban en Yemen, Sudan y Egipto. Ademés de compartir los beneficios de la
bebida, también expandieron el cultivo del cafeto en estas regiones. (Hernandez, Soto, & Montoya,
2015)

! Los sufis son practicantes del sufismo, una vision afiliada a la religion musulmana. Posteriormente se convirtieron
al islam.
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Para el siglo XV, los sufies del Yemen se desplazaban hacia La Meca (su centro religioso) para
difundir sus creencias, cumplir con sus obligaciones y consecuentemente extendieron por estas zonas el

consumo del café.

Al poco tiempo de que el café llegara a La Meca, se empezd a servir en establecimientos situados
cerca de las mezquitas. Debido a esto, el café fue probado por muchos de los peregrinos musulmanes,

amigos y vecinos. (Monreal S. , 2010)

Asi, el consumo del café se impuso en todas las ciudades del islam: Sana, La Meca, Medina,
Damasco, Bagdad, Teheran, Beirut, Alepo, Constantinopla, ElI Cairo, Argel, etc. Los arabes solo
comercializaban el café ya que era altamente rentable, pero los granos de café lo resguardaban dentro
de sus fronteras, para que no se extendiera la reproduccién de la planta, segin Hernandez, Soto y
Montoya (2015). En estas condiciones, los venecianos fueron los primeros occidentales que importaron

el producto a fines del siglo XVIy lo vendian como medicina a las farmacias.

Pero poco a poco los mismos arabes introdujeron los cultivos a Ceilan. Los holandeses lo
llevaron a los Paises Bajos en 1.637, y pronto se expandié por todo Europa como una bebida preferida;
a ltalia llega en 1.645 gracias al comerciante oriundo de Venecia: Pietro Della Valle. En Inglaterra se
comenzé a beber café en el afio 1650, gracias a Daniel Edwards, un comerciante que ademas fue el

primero en abrir un establecimiento de venta de café en Inglaterra y en Europa. (Guia Picureo, 2019)

En el afio 1699, los holandeses realizaron una segunda importacion exitosa a las Indias
Occidentales. (Federacion Nacional de Cafeteros, 1958)

Ya a partir del afio 1740, el café pasa de Europa a las Islas Filipinas, a Brasil y de alli a Hawai
en el afo 1825. Y en 1840, los ingleses intensifican los cultivos de cafetos en la India y los franceses lo
propagan a Indo-China.
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llustracion N°8-Expansion del café en el mundo

En la llustracion N° 8 puede apreciarse la expansion del café desde el siglo XV1I, pasando por
el XVIII hasta llegar al siglo XX. Se puede notar que en el siglo XVIII se produjo la mayor expansion,
los holandeses regalaron semillas a los franceses, que las llevaron a Haiti, Martinica y la Guayana

francesa. Desde Haiti, los britanicos llevarian el café a Jamaica.

|

Siglo XVII

De Yemen a Holanda

De Yemen a India

De Holanda a India, Java, Surinam y Francia

De Haiti y Jamaica

De la Guayana Francesa a Brasil
|

Siglo XVIII

De Francia a Haiti, Martinica, la Guayana Francesa, e islas Reunion
De Reunién a América Central y Sudamérica

De Martinica al Caribe, América Central y Sudamérica
De Haiti y Jamaica

De la Guayana Francesa a Brasil
|

Siglo XX

De Brasil a Africa Oriental

De Reunién a América Central y Sudamérica
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Fuente: http://www.nocierreslosojos.com/historia-cafe-viaje/

2.2.3 EXPANSION A AMERICA, SU LLEGADA A ARGENTINA

La moda del café en Europa se extendié a América. El café no solo era una bebida muy rentable
para la comercializacion, sino que se impuso como un medio de socializacion, tuvo y tiene en el presente
una gran aceptacion que dio lugar a la apertura de muchos establecimientos dedicados exclusivamente

a servir café.

En el afio 1668 aproximadamente, el café lleg6 a las ciudades de Nueva York, Filadelfia y Boston,
(América del Norte). En un principio, esta bebida no gané mucha relevancia dado que lo veian como un
sustituto del alcohol y recién a la entrada del siglo XIX alcanz6 popularidad y mayor consumo tras la
guerra de 1812. (Mariel & Noel, 2010)

Con respecto al ingreso del café a América Latina existen diversas teorias, pero la mas aceptada,
es que Gabriel Mathieu de Clieu (oficial de la armada francesa) por orden de Luis X1V, introduce una

planta de café en la Isla Martinica (las Antillas).

llustracion N°9- Gabriel Clieu

La planta de café fue obtenida con muchas dificultades del
doctor Chirac, sucesor de Jussieu, director del Jardin Botanico
de Paris. En su viaje a América, tuvo que pasar por muchas
penurias para protegerla de ataques de piratas y hasta de un espia

holandés, pasando escasez de agua para beber

Fuente: Mariel y Noel (2010).

guardandola para regar la planta. Finalmente lleg6 a Martinica, donde procedié a plantar el cafeto en su
jardin. Esta planta se reprodujo y se extendié dando lugar a la mayor parte de este cultivo en América
francesa. (Monreal S. L., 2010)

Otra opinién afirma que en 1718 fueron los holandeses los encargados de llevar los primeros
cargamentos de cafetos a Surinam y de alli se extiende a América Central y América Latina. De Surinam

en 1718 sigui6 expandiéndose a la Guayana francesa y a Brasil, (Infocofe, s.f.)

Afos mas tarde, el café llegd a las colonias espafiolas de América, a través de los jesuitas. El

padre José Gumilla (1686-1750), jesuita catalan, autor del libro: “El Orinoco, ilustrado y defendido”,
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realizd varias alusiones del café y expreso que fue cultivado por primera vez, en Colombia, en Santa

Teresa de Tabage.

En el afio 1755, segiin Monreal (2010), se extiende a Puerto Rico y a Guatemala en el afio 1760.
Los cultivos prosperaron y entre los afios 1770-1773 se siguié propagando a los estados de Minas Gerais

y Sao Pablo. En la actualidad, Brasil es el primer productor mundial de café.

Las plantaciones de café llegaron a todo Sudamérica y en el siglo XVIII: no solo disfrutaban de
sus beneficios y bondades, sino que varios paises incrementaban sus sembradios con fines comerciales
como Ecuador, Pert y Bolivia. También se podria agregar que la llegada del café cambio el paisaje de

las regiones intertropicales, tanto de Brasil como Venezuela y Colombia.

En México el café ingreso en el afio 1796, en las regiones de Cordoba, Veracruz, Michoacan y
la region de Tuxtla Chico, las semillas provenian de Africa Oriental. En México, durante los primeros
afios esta bebida tuvo que competir con el chocolate caliente, realidad que fue cambiando lentamente:
definitivamente a finales del siglo XVIII se abrié una cafeteria en la ciudad de México. Ese lugar se
convirtié en un lugar de tertulias para aristocraticos. (Peysson RS, 2001)

En Argentina, por mucho tiempo se consumio el café de Brasil, Colombia, Puerto Rico y Asia:
llegaba al pais en grano verde y maestros tostadores se ocupaban de convertirlos en grano negro. No
existia otra posibilidad, dado que las tierras argentinas no son apropiadas para el cultivo de café. Se
necesita condiciones muy especificas para su cultivo: las zonas mas apropiadas son lugares como
Colombia o Brasil.

Los primeros locales donde se vendian café se remontan a la época del Virreinato del Rio de la
Plata. En Buenos Aires, hacia el afio 1810 se fundaron tres cafés muy famosos: Café de los trucos, el
Café de Marcé y el Café de los Catalanes. Las cafeterias se fueron incrementando y en 1820, en Buenos
Aires ya existian 17. El Tortoni se fund6 en 1858, fue el primero que sacO las mesitas a la vereda,
persistié hasta la década de 1890.

La historia del café servido en locales, en sus inicios, a mediados del siglo XIX mayormente
estaba orientado a los hombres. Cuando aparece el tango, su sonido invadi6 los locales de café, era una
forma de ambientar el local y se pretendia que los consumidores se sintieran mas comodos. Con el
surgimiento de la milonga, se convirtio en un lugar bailable, estos estaban ubicados en los suburbios de

Buenos Aires. (Buenos Aires, ciudad, s.f.)

Segun Matamoro y Blas (1969), existian dos categorias relacionadas con cafés:
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1- Academias: Eran cafés atendidos por mujeres, fueron los primeros locales donde se bailaron
las “milongas” que luego derivaron en el “tango”. Entre ellas: las de Solis y EEUU, Pozos e
Independencia, la de Carmen Varela en la Plaza Lorea y varias en los Corrales Viejos (Parque
de los Patricios).

2- Cafés de hombres solos: entre otros, lo de “Hansen”, “El Kiosquito” y “El Tambito™; el
“Garibaldi”, ubicado frente a la Plaza Lavalle y el “guarani” en la esquina de Corrientes y
Esmeralda. Hubo también algunos importantes en el barrio de Parque de los Patricios (“El
Benigno” en Rioja 2177), en el barrio de San Cristobal (“El Estribo”, “El Caburé”), en el barrio
de Boedo (el famoso “El Aeroplano” de San Juan y Boedo donde escribian Julian Centeya y
Homero Manzi) y en el barrio de Palermo (“La Paloma” en la esquina de Santa Fe y Juan B.

Justo, en ese entonces arroyo Maldonado).

Hacia el afio 1920 se dio la apertura de confiterias de lujo que se convirtieron en lugares
acostumbrados para reuniones de politicos, que permitian la presencia de mujeres que comenzaron a
consumir “te”, una nueva bebida.

Las confiterias de comienzos del siglo XX que méas se destacaron en Buenos Aires fueron: la
“Paris”, en M. T. de Alvear y Libertad, la “del Aguila”, en Florida 140, la del “Gas” en Rivadavia y
Esmeralda, la “del Molino” en Rivadavia y Callao y la “Ideal” en Suipacha 360.

En Argentina, hasta ese entonces, se podia disfrutar de café de buena calidad pero importado,
hasta que dos empresarios saltefios descubrieron que el café podria cultivarse en una zona ubicada junto
al limite de Bolivia, llamada Las yungas. Este podia ser un lugar apropiado para su cultivo, dado que
es un lugar de selva de montafia, con entramados bosques y laderas con pastizales, una leve continuacion
de la selva amazdnica. Entusiasmados viajaron a Brasil y trajeron una semilla de café de la variedad
Catuai y Bourdon del tipo arabiga. En 1990, estos emprendedores tuvieron su primera cosecha y para
el tueste se contratd personal colombiano. Su sabor era suave, achocolatado. Asi, de esta manera,
Argentina tuvo una corta historia cafetera. (Cuculiansky Poiner, 2017)

En la actualidad, en Las Yungas, Salta, es el unico lugar donde se cultiva café. Se hallan
cultivadas 30 hectéreas. El café es totalmente orgénico sin aditivos en su envasado, caracteristica que lo
diferencia de los demas cafés. La finca pertenece a la municipalidad de Aguas Blancas, no tiene energia.
Para ingresar al lugar, se debe entrar por territorio boliviano, se cruza el rio Bermejo y se ingresa a
Argentina a pie. Para extraer la produccion de café se pide permiso a las autoridades bolivianas y

argentinas. (Diario EI tribuno.Salta, 2016)
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2.2.4 PRODUCCION Y CONSUMO MUNDIAL DE CAFE

& Paises Productores de café a nivel global

El café es un producto muy valorado y méas del 80% de la producciéon se orienta a la
comercializacion internacional. EI comercio mundial de café verde (no tostado) alcanza un valor de US$
1400 millones anuales. La produccion mundial de café se concentra en: Brasil, Vietham y Colombia

especificamente representan 58,7% de las exportaciones mundiales de café.

La lista de los productores de café ordenados de modo decreciente en cuanto a su volumen, es:

Brasil, Vietnam, Colombia, Indonesia, Honduras, Etiopia, India, Uganda, México y Peru.

Los paises exportadores de café, segiin Posada (2019) se encuentran en:

e América del Sur y América Central. Brasil es el mayor productory exportador
mundial de café. Durante su Ultima cosecha agricola, realizada entre julio 2019 y junio
2020, Brasil exportd un total de 39.93 millones de sacos de grano (de 60 kilos cada
uno), registrando su segunda mayor marca anual pese a la crisis generada por
la pandemia del coronavirus.

Después de Brasil, sigue Colombia. Produce un café arabigo suave lavado. Al cierre
del afio 2019, el valor de la cosecha fue 7,2 billones de pesos, un 15,8% mas que en el
2018. Fueron 14,8 millones de sacos de 60 Kilos. Este volumen de produccién no se

registraba desde hace mas de 25 afios. (Redaccion uno TV, 2020)
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lHustracion N° 10- Produccion global de café-2018

PRODUCCION GLOBAL DE CAFE EN 2018

Produccién (sacos de 60 kq)

Brasil 61,7 millones ;

Vietnam _ 29,5 millones
colombia || 136 mitones*

Indonesla - 10,2 millones

Etiopia - 7.5 millones

Honduras - 745 millones

IHIH ITEE

ndia - 5,2 millones
-k. Uganda - 4.9 millones
I l Méxic - 4,5 millones
IGI Perd -4,3 millones

Fuente: https://www.idcoffeelab.com/principales-paises-productores-exportadores-y-consumidores-de-

café

Otros paises productores son: Venezuela, Per( y Ecuador, que proveen la variedad de
café arabica lavada. La produccién de café también se desarrolla en México, Panamay
algunas islas del Caribe. Sus plantas de café principalmente son arabica lavada de muy

alta calidad.

e Asiay Africa. En el sudoeste asiatico, Vietnam es el segundo exportador de café en el
mundo. En el 2018, vendi6 31,37 millones de sacos de 60 kilos de café en grano.
Vietnam produce gran porcentaje de café de variedad robusta del mundo, que como ya
se menciond anteriormente, es un tipo de café méas amargo, menos aromatico y
consecuentemente de menor calidad que el café ardbico. La industria del café supone
empleos para 2,6 millones de vietnamitas, ha sido un aporte fundamental para levantar
la economia de dicho pais.

Otro pais productor de café en Asia es Indonesia. Alli, existe una gran variedad
de cafés, que son muy vendidos en el mundo entero. Entre ellos: Kopi luwak, el kopi
tubruk, Kopi joss, Kopi terbalik, café de Sumatra, Café de Java, café de Sulawesi.
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El kopi luwak es uno de los cafés mas caros del mundo, fue descubierto en el siglo XIX,
durante el dominio colonial holandés. En ese entonces se prohibia el consumo de café
a los esclavos indonesios. Ellos descubrieron en los excrementos de la civeta (animal
felino, del sudeste asiatico) granos de café no digeridos, los separaron y probaron hacer
café. Hoy en la actualidad este tipo de café ha ganado fama internacional. (Cuculiansky
2018)

Los paises exportadores son: India, Nueva Guinea e Indonesia quienes con nuevas
estrategias de cultivo han logrado la produccion de distintas variedades de café, como

la ardbiga y la robusta (natural y lavada).

En Africa, Kenia y Tanzania crece la variedad arébiga. El café en ese pais es conocido

por su sabor penetrante, afrutado o citrico.

Etiopia es conocido como el pais donde se origind y descubrié el café. Es uno de los
mayores productores de Africa, tanto en cantidad como calidad. Las regiones
productoras de café de Etiopia son: Simado, Kaffa, Harar y Wollega, producen un café

natural y lavado. (Garcia, 2018)

s

£ El consumo de café a nivel mundial

El consumo mundial de café lleg6 a 161,93 millones de sacos en el afio 2017/18, con un aumento
con respecto al afio anterior de un 1,8 %. Los consumidores estan atravesando la tercera ola de café. Se
trata de un consumidor educado, que tiene mas conocimiento y un paladar exigente. Por lo general es

un publico joven.

Se estima que se consumen 400 mil millones de tazas de café por afio en el mundo. Y estas cifras
siguen en alza. EI consumo se ha duplicado durante los 20 dltimos afios, paso de 92 millones de sacos

de café en 1990 a 162 millones de sacos en el afio 2019.

Los principales paises consumidores de café son: Estados Unidos, Alemania, Japon, Francia,

Italia, Canad4, Rusia y Espafia. (Posada 2018).

Segln un estudio de la International Coffee Organization, los finlandeses son los mayores
consumidores de café en el mundo, 12 kilos por persona al afio, generalmente lo beben solo o con leche

espumada, acompafiado por un pan de cardamomo Ilamado fulla.

Noruega consume 9,9 kg. por persona por afio, se lo toma principalmente en tres momentos del

dia: a la mafana, después del almuerzo y a la tarde. Su forma de prepararlo consiste en colocar café en
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una taza con agua hirviendo, se lo deja reposar 4 minutos. No se le agrega nada mas: a esta forma se la

conoce como café remojado.

Islandia consume 9 kg. por persona anualmente. Para tomar café se procede de acuerdo a los
protocolos italianos, generalmente en un pub. Se lo bebe mezclado con leche, probablemente porque la

leche de ese lugar es de gran calidad.

Dinamarca consume 8,7 kg por persona. Toda esta informacién puede apreciarse de modo

gréafico por medio de la Hustracion N° 11.

Como conclusion de su analisis, es de destacar que los mayores consumidores de café

corresponden a paises ubicados en el norte de Europa.

llustracion N°11- Consumidores de café en el mundo

Mayores consumidores
r'd
Ranking Pais consumidor Kilos poar
de café persona/afic
+
1 11,6%
Finlandia
I ) ————
2 - e
Noruega
. — —
3 N — 8.9
Islandia
I ———
4 I 8,77
Dinamarca
| ———
5 — ®.a%0
PP —————
I —
& N s
Suecia
== =
7 .
Suiza
 — ——
8 — Z.2%a
Austria
_ —
9 6,9
Bélgica

Fuente: https://cafemalist.com/consumo-del-cafe/
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2. 3ETAPAS DE LA INDUSTRIA DEL CAFE

Las etapas de la industria del café son conocidas también como “olas”, este término fue acufiado
por Trish Rothgeb en el afio 2002 mencionado en la publicacion de Roasters Guild, haciendo referencia
a tres movimientos del café, donde se producen importantes cambios en la industria a nivel global,
incluyendo las transformaciones culturales generadas a raiz del café. Las olas del café en definitiva
aluden a la evolucion de la calidad del café, la forma de prepararlo, la industria, la cultura de los
consumidores y la comercializacion.

A continuacion, se describira en qué consisten y cudles son las caracteristicas de la primera,

segunda y tercera ola de la industria del café.

2.3.1 PRIMERA OLA DEL CAFE

Existen muchos articulos que mencionan las distintas olas de café, pero sus planteos son
diferentes y no se encuentran bien definidos. Para algunos autores, la primera ola se remonta al afio
1800, cuando llega el café desde el Medio Oriente a Europa. Carorai Coffe (2020) afirma que se deberia
considerar como el comienzo de la primera ola a la apertura de la primera cafeteria del mundo en 1475,

conocida como Kiva Han en Constantinopla, actual Turquia.

En aquel entonces no existian muchas formas de preparar el café: se lo bebia solo, muy
concentrado. Cuando llega a Europa, se abren varios locales para servir café. Los primeros en saborear
el café fueron los italianos, quienes también se atrevieron a probarlo con leche, de esta forma nace el
cappuccino; asi también se lo mezclaba con especies y otras bebidas. Esto comenzé a llamarse “La
cultura del Café.

Segun Granados (2009) el auge del café se dio durante la Segunda Guerra Mundial, donde se
utilizaba el café como estimulante, para mantener activos a los soldados. En esta etapa aparecio el café
instantaneo, envasado al vacio, facil de preparar, accesible en su compra, un alimento basico en muchos
hogares, aunque sin mucha calidad.

El café comenz6 a extenderse y sus consumos crecieron a niveles exponenciales. A tal punto,
que representd un buen panorama para empresas cafeteras. Las empresas mas destacadas de esta época

fueron: Folgers, Maxwell House, Mr Coffee, Hill Bros Coffee, Satori Kato.
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lustracion N° 12- 1° Ola del café

Caracteristicas:

Nace en el afio 1800.

Gran expansion del
consumo por el bajo precio.
Surge el cafe instantaneo,
envasado al vacio.

Fuente: Elaboracion propia.

2.3.2 LA SEGUNDA OLA DEL CAFE

La segunda ola comienza en la década de 1970, el café no solo se habia popularizado, sino que
despertaba la curiosidad de los consumidores acerca de todo lo referente al café, donde nacid, como se
preparaba, sus propiedades, entre otros aspectos. Fue entonces que los consumidores comenzaron a ser
mas exigentes y consumir mejor calidad. (My coffee.Box, s.f.)

La era industrial permitié el procesamiento del café a gran escala, aparecen las empresas
torrefactoras que se ocupan de empacar el producto y llevarlo al mercado y distribuirlo.

La caracteristica predominante de esta etapa es la evolucion en la produccién del café, y el
nacimiento de las primeras maquinas para preparar café de una manera mas rapida. (My coffee.Box,
s.f.).

Starbucks? descubrié cdmo se debia tomar el café, entendi6 que era agradable tomarlo caliente,

es decir, transformo la cultura de esta bebida. Esta empresa se extendié en el mundo.

2 Starbucks es una compafiia de café, la mas grande del mundo, con mas de 24 000 locales en 70
paises en la actualidad.
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El café se convirtio en una infusion muy exitosa, ocasionando que muchas empresas de cervezas
y licores sufrieron una disminucion en sus ventas. A partir del café se elaboraron otras bebidas como,
por ejemplo: frappuccinos®.

No solo se abrieron muchas cafeterias, sino que también se transformé el ambiente de las
mismas. El disefio interior se enfoc6 en dar una sensacion a los clientes de comodidad y mayor agrado.
Probablemente surge como una estrategia de venta, ya que, a causa de la mayor calidad, también habian
aumentado los precios. (Café Malist, s.f.)

Las empresas mas importantes de esta etapa de la industria del café fueron: Starbucks,
SCAA, Peet’s Coffee & Tea, George Howell. (Karla, 2017)

lustracion N° 13- 2° Ola del café

2° Ola del café
L5 2

Caracteristicas:

Nace en el afio 1970.
Se industrializé el café.
Creacion de
innovadoras cafeteras

Fuente: Elaboracion propia.

2.3.3 LA TERCERA OLA DEL CAFE

La tercera ola del café comenz6 en el naciente siglo XXI, gracias a los avances tecnoldgicos y a
la demanda mundial del café. En esta etapa, los consumidores han aprendido a valorar esta bebida, por
la variedad de maquinarias que lo elaboran, los sabores diferentes que ofrecen las distintas variedades y
por el apoyo a los pequefios productores. Se trata de un café sofisticado que despierta emociones,

enamoramiento y deleite. (Carorai Coffé, 2020)

3 Frappuccino es una marca registrada de bebidas de café congelados vendidos por la cadena de café
Starbucks. Se compone de café u otro ingrediente de base, mezclado con hielo y otros ingredientes

diversos, coronado con crema batida.
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Los consumidores se interesan por los origenes del café, los procesos de cultivo, la produccién,
la marca. Se podria decir, que es un consumidor exigente, que busca la excelencia como si fuera un

catador de vinos.

La caracteristica méas destacable de esta época es el café de especialidad. Es aquel que, segun la
SCA (Specialty Coffee Association) obtiene una calificacion de 80 puntos 0 méas en una escala de 100
otorgado por catadores profesionales, y que se distingue por su aroma, sabor, color, textura y ausencia
de defectos. Para obtener este puntaje, es de suma importancia que se cumplan los estandares de calidad
en todo el proceso productivo y de elaboracion: Desde la seleccion de la semilla a plantar, lugar de
plantacién, modo de recoleccion, procesamiento, perfil de tueste, molido y correcta extraccién de la
bebida.  Est4 enfocado en un consumidor con un paladar que exige mayor calidad. El café de
especialidad debe cumplir ciertos parametros, asociados con la calidad del café en verde y su analisis
sensorial, es decir: una evaluacion de los aromas y sabores. Un catador prueba el café y le otorga un

puntaje especifico. (Café Malist, s.f.)

El café de especialidad se caracteriza por tener una amplia gama de sabores, es un producto
delicado, que para su elaboracion requiere amplios conocimientos: de esta manera surge la importancia
del barista.

La tercera ola de café, ademas, es un movimiento en el cual se produce y comercializa café de alta
calidad y se considera al café como un producto més artesanal y menos industrializado.

En esta etapa toma gran importancia la “historia” detras de cada taza de café, es decir: la variedad
del café, pais de produccién, método de procesamiento, perfil de tueste, método y modo de preparacién
y lo determinantes que son estos factores en el sabor final de la bebida.

El cliente, cada vez mas informado, tiene acceso a la trazabilidad (proceso por el cual es posible
conocer todas las etapas que ha atravesado el grano de café: desde su origen hasta la taza) y a su vez, se
vuelve mas exigente con respecto al café que consume. Segun Guevara, (2017) “La tercera ola es, en
muchos sentidos, una reaccion. Es tanto una respuesta al mal café como un movimiento hacia un buen

7y

café”, Trish Rothgeb, a quien se le atribuye el término de “tercera ola”.

Algunas caracteristicas a tener en cuenta para caracterizar al café de especialidad son las

siguientes:
e Se vende en granos, de tal manera, que deben molerse para preparar una taza de café.

¢ Es producido de manera artesanal por pequefias y grandes empresas, que buscan

brindarles una personalidad distintiva.
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¢ Existe una gran variedad de cafés de especialidad, depende del pais de origen de los
granos, las condiciones climéticas para el cafeto, el perfil de tueste que se le otorgue y la

seleccion de los granos.

¢ Los cafés de especialidad son de altisima calidad, elaborados de manera minuciosa para
obtener aromas y sabores delicados y asi, satisfacer el paladar de los consumidores mas
exigentes. (Mariel & Noel, 2010)

2. 4 EL CAFE DE ESPECIALIDAD EN EL GRAN MENDOZA

2.4.1 ACTORES PRINCIPALES DE LA TERCERA OLA DE CAFE EN EL GRAN
MENDOZA.

El término de “café de especialidad” o “tercera ola de café” era desconocida hasta hace
aproximadamente ocho afios atras en Mendoza, ya que no existia una cafeteria que ofreciera café de alta
calidad, ni tampoco personas especializadas en el tema. Hoy en dia, la situacion es notablemente
diferente, ya que, con el alto crecimiento del rubro en la provincia, no resulta dificultoso encontrar una
cafeteria de especialidad donde uno pueda beber “café premium”.

Si hablamos de actores principales de esta nueva tendencia, en primer lugar, resulta pertinente
mencionar a Bruno Brown (ex Vero’s Café), importador, tostador y distribuidor de granos café de
especialidad de diferentes origenes a un gran porcentaje de las cafeterias de especialidad de Mendoza y
ademas a cafeterias de especialidad de diferentes provincias. Bruno Brown cuenta ademas con una
academia de baristas, brindan talleres dedicados al café, catas de café, tienen un local comercial que
comercializa insumos, elementos y artefactos de filtrado de café, maquinaria, accesorios, y por supuesto
una gran variedad de café.

A comienzos del ano 2016, nace Vero’s Café, empresa que desde un primer momento
se propuso como objetivo hacer crecer la industria del café a nivel local, mediante la importacion de
granos de café de calidad, para tostarlos y distribuirlos a diferentes cafeterias y comercios. El gran aporte
de Vero’s café fue, sobre todo, que dictaba cursos de barista, talleres de café y catas de café, con el
objetivo de transmitir los conocimientos acerca de todo lo relacionado a este mundo, desde la cadena de
valor (desde la planta a la taza final), informacién acerca de como y donde debe almacenarse el café
tostado, diferentes métodos de filtrado, la importancia del agua y sus consecuencias, preparacion del
espresso perfecto, mantenimiento de maquinaria y de la estacion de trabajo, correcta emulsion de leche,

arte latte, entre otros aspectos que todo barista y establecimiento gastronémico que ofrezca café debe
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dominar. Gracias a estos cursos, los establecimientos aprendian las formas correctas de preparacion de
la bebida, sin defectos o malas practicas, lo cual, como beneficio, ocasionaba que se mejore
profundamente el sabor final de la bebida, y los consumidores puedan disfrutar un cada vez mejor café
en los distintos establecimientos de la provincia.

Vero’s café, ademas de proveer de los insumos y maquinaria necesaria para poder comenzar a
operar una cafeteria desde cero (café, maquina de café, molinillo de granos de café, azlcar, edulcorante,
saborizantes, entre otros insumos), capacitaba mediante cursos y talleres a las cafeterias, para que desde
un primer momento dominen los conocimientos y técnicas esenciales para poder ofrecer café con la
méaxima calidad posible. (Szymanski, 2021)

En segundo lugar, continuando con actores principales de esta nueva tendencia, es de total
importancia mencionar a la primera cafeteria de especialidad que inaugur6 en la provincia: “Melbourne
Coffee Co”

La ciudad de Melbourne (Australia) es conocida mundialmente como una de las capitales del
café a nivel global. Esto se debe, entre otros aspectos, a que es una de las ciudades con mayor cantidad
de cafeterias de especialidad por metro cuadrado del mundo, cuenta con algunas de las mejores cafeterias
a nivel mundial y gran cantidad de ganadores de la competencia mundial de baristas son originarios de
dicha ciudad.

La cultura del café en Melbourne es inigualable, y en el afio 2013, dos australianos oriundos de
alli (fanaticos del café) se radicaron en la provincia, compraron la casa donde luego funcionaria
Melbourne Coffee Co. y desplegaron poco a poco su negocio, que desde un primer momento ofrecia al
publico diferentes variedades de café proveniente de distintos paises y con distintos perfiles de tueste,
también con variados modos de preparacion, que iban del espresso, pasando por el aeropress —un
artefacto que involucra inmersion y presion— o el dripper —un método de filtrado japonés que otorga
cuerpo y balance al café.

Kenia, Etiopia, Brasil, Ecuador, Costa Rica o Colombia eran algunos de los origenes de los
granos que se podian degustar en el lugar, con preparaciones australianas tipicas ideales para acompafiar
la experiencia.

En Melbourne Coffee Co. se realizaban periédicamente ademas degustaciones guiadas para
descubrir los secretos del café y su personal estaba ampliamente capacitado para ofrecer valiosa
informacion vinculada a los modos de preparacion y las opciones disponibles.

El objetivo principal de los dos socios australianos, Pete and Brent, era promover y ofrecer en Mendoza
parte de las experiencias que se pueden disfrutar en cualquier cafeteria de especialidad australiana

Decorado con fotografias de Melbourne, lAmparas hechas con tazas, sillones de estilo antiguo y
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muebles reciclados, el espacio se distribuia en habitaciones que conformaban un entorno ideal para beber
café, reunirse con amigos o tener alguna reunién de negocios.

Finalmente, la cafeteria cerrd sus puertas al publico en marzo del afio 2016, habiendo realizado
el primer gran aporte a la llegada del café de especialidad en el Gran Mendoza. (Berni, 2014)

Al muy poco tiempo de abrir la primera cafeteria de especialidad en el Gran Mendoza, se
inauguré la segunda, en septiembre del afio 2014: “Silla 14”. Su duefia, Julieta Soldini, desde sus inicios
se propuso como objetivo favorecer la divulgacion de los conocimientos sobre los atributos y
caracteristicas propias de los cafés de especialidad. (Soldini, 2018)

Entre las caracteristicas mas notables y distintivas de “Silla 14”, se destacaba su estilo europeo,
el mobiliario, laambientacion, las variedades de café, la posibilidad de pedir un café “blend” compuesto
por granos de diferentes origenes (ya sea Brasil, Colombia o Guatemala). También contaba con baristas
profesionales, (el “somelier del café””) con dominio del “arte latte” y con una maquina cafetera exclusiva
y tecnoldgica: “La Marzocco”, ventaja competitiva de Silla 14, que fue importada directamente desde
Florencia, Italia. Esta maquina era una de las cinco Unicas que en aquel entonces habia en el pais, con
el ya conocido sistema de extraccion brewing que garantiza la elaboracion del “espresso perfecto”, y era
la iinica “la marzocco” que se podian encontrar en la provincia.

Una cafeteria muy elegida por turistas internacionales, que buscaban beber una taza de café de
especialidad en la provincia. Sus clientes eran el 80% europeos, ya que “saben degustar y disfrutar de

un buen café. 4/ mendocino todavia le cuesta, no distingue, tiene que educar el paladar”. (Soldini,
2018)

“Somos, fuimos y seremos parte de esta historia, porque donde hay un verdadero café hay un

buen motivo para luchar, perseverar y compartir mil historias” (Soldini, 2018)

Otra de las empresas que impulsé la llegada de la tercera ola de café en el Gran Mendoza fue
“Neu Café”, una cafeteria que desde el primer momento se propuso como objetivo ofrecer café de
calidad, con una correcta preparacion. La empresa era una marca local, surgida de la idea de 3 socios
que decidieron darle un plus a lo que se venia ofreciendo en las cafeterias de Mendoza por medio del
café de especialidad y una calida ambientacién del mobiliario. Nace en diciembre del afio 2016,
brindando un menu basado en las clésicas preparaciones italianas.

Como el significado de su nombre en aleman lo indica, NEU hacia referencia a lo “nuevo” en el
rubro. La idea de los socios era ofrecer un espacio donde el cliente pudiera asistir a cualquier hora del

dia, desde el desayuno, pasando por el almuerzo y la media tarde, hasta la cena.
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En un principio, su fuerte fue el café de variedad ardbigo y de origen colombiano, pero con el
pasar del tiempo, incorporaron café de especialidad de Brasil, Etiopia y Guatemala. Ademas de ofrecer
las clasicas preparaciones italianas mediante el filtrado brewing que elabora la maquina de espresso,
ofrecian novedosos sistemas de filtrado, tales como Chemex, Moka Italiana, V60, entre otros.

Otra novedad y aporte de Neu café al impulso del café de especialidad, fue que, en ese
establecimiento, ubicado en la esquina de Pert y Colon de la Ciudad de Mendoza, comenzaron a dictarse
los primeros cursos de barista para puablico general. Dichos cursos eran dictados por la academia de
baristas de Vero’s Café, (actual Bruno Brown).

A fines del afio 2017 Neu café abrié su segunda sucursal en el microcentro de Mendoza, ubicada
en la calle Necochea al 155, una zona con gran circulacion de personas debido a la concentracion de
entidades bancarias que se encuentran en las inmediaciones, y haciendo llegar el café de especialidad a
mas consumidores, en una ubicacion donde, si bien se pueden encontrar numerosas cafeterias, no existia
ninguna que ofrezca café de especialidad.

Otra cafeteria que impulsé considerablemente esta nueva ola fue “Rama Negra — casa de café”.
Hoy en dia cuenta con dos sucursales: la primera de ellas, inaugurada en abril del afio 2018 en la calle
Belgrano de la Ciudad de Mendoza, y la segunda, ubicada en Palmares Open Mall, abierta desde julio
del afio 2020.

Nicolas Rez Masud y Nicolas Girala son los jovenes duefios de Rama Negra, que comentan:
“Armamos algo diferente a lo que uno encuentra en la ciudad de Mendoza y en la zona. Lo que servimos
es abundante con un precio acorde para que puedan venir personas de todas las edades. La idea de que
sea en una casa es para que los gue vienen sientan que estan tomando o comiendo algo relajados como
si estuvieran en su living ”. Nicolas Rez Masud en Masud (2018).

Al poco tiempo de inaugurar su primera sucursal, ya contaban con fila de clientes, aguardando
un lugar para poder ingresar en la puerta de su establecimiento, debido al café de especialidad y a todo
su agradable entorno: Mesas recicladas, chapas que son cuadros, libros por todos lados, sillas columpios,
rincones de lectura, cartelitos con frases motivadoras, mozos sonrientes, vajilla vintage y porciones
abundantes. Todos estos aspectos contribuyeron en despertar el interés de muchos consumidores en
conocer por primera vez una “casa de café de especialidad”.

Meses mas tarde, en septiembre del afio 2018, inauguraba “Modesto Godoy -—café de
especialidad”, en una antigua casa totalmente reformada de Godoy Cruz, con la premisa de ser la primera
cafeteria en Mendoza con tostadero de café en el lugar y también con un mini museo donde la gente
pueda ver como se tuesta.

Desde el grano, el tostado y la preparacion apuntaban a tener un gran diferencial, con un producto

muy cuidado en la calidad y presentacion. También cuentan en la casa con una academia de baristas y
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algunas habitaciones se alquilan para reuniones privadas con servicio de café. Ademés de todo esto
también funciona como restaurante almuerzo y cena. Para la noche ofrecen una buena carta de cocktails
para quien quiera disfrutar del bar (Fusari, 2018)

Modesto — café de especialidad al dia de hoy cuenta con dos sucursales, ademas de la ya
mencionada ubicada en la calle San Martin 1640 de Godoy Cruz, cuentan con otra sucursal,
recientemente inaugurada en enero del 2021 en la calle Granaderos al 1093 de la Ciudad de Mendoza.
Desde su inauguracion han trabajado minuciosamente con café de especialidad de Colombia, Etiopia,
Guatemala, Brasil, entre otros origenes, y con distintos métodos de filtrado como la chemex, V60, prensa
francesa, moka, entre otros. El lema de Modesto impreso en su carta de café es muy claro: “Respetamos
mucho las temperaturas y preparaciones.”

Desde su inauguracion, la propuesta y el objetivo, segiin comenta Matias Szymanski (uno de los
socios fundadores de Modesto) fue “ensefiarle” a beber café al consumidor. Uno de los aspectos a
ensefiar es que el café se bebe sin ningun tipo de aditivos, ni azucar, ni edulcorantes, “porque si esta
bien preparado y con sabor equilibrado se puede beber sin problemas. Se trata de ir educando el

paladar”.

En Modesto han notado en el puablico de Mendoza una mejoria considerable, ya que, a modo
de ejemplo, acotan que antes les “devolvian” numerosos cafés por la temperatura. Pero con la
predisposicién a ensefiar, acompafiar y estar dispuestos a responder cualquier tipo de pregunta, han

logrado mejorar el paladar del mendocino (que hoy est4 cambiando) (Szymanski, 2021)

2.4.2 NUEVO OFICIO: “EL BARISMO”

Como se ha mencionado, para catalogar a una taza de café como “de especialidad” es
fundamental que se cuide al grano de café en toda su cadena de valor, manteniendo los mas altos
estandares de calidad, desde que es sembrada la semilla de la planta hasta que su fruto, el grano de café,
es molido y filtrado para obtener la bebida final.

En este Gltimo eslabon de la cadena, el momento de la extraccién del grano tostado y molido
toma una fundamental importancia la persona encargada de esta labor: El barista.

Barista es el profesional especializado en el café de alta calidad que domina diferentes métodos
de preparacion. Sus funciones incluyen el manejo de su estacion de trabajo, el conocimiento sobre la
cadena de valor del café, las fases de transformacion del grano y cémo estos factores impactan en el

sabor final de la bebida.
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llustracion N° 14- Barista, artesano del café

(Fuente: https://www.circuitogastronomico.com/guia-del-barista-como-hacer-el-mejor-cafe-en-casa)

El barista y el café de especialidad son indispensables el uno del otro. Sin un barista profesional
no es posible preparar café de especialidad, y para poder tener una cafeteria de especialidad, es
fundamental contar con un barista.

Hoy en dia, con el crecimiento del sector y la cada vez mayor aparicion de cafeterias de
especialidad, el oficio del barista tomé relevanciay el potencial del mismo ha ocasionado que se originen
diversas academias de baristas a nivel local, como por ejemplo la academia de baristas de Bruno Brown,

Café Cumbal, Fran Coffee Makers, Shelby, Barista Fran, entre otras.

2.4.3 CAFETERIAS DE ESPECIALIDAD EN EL GRAN MENDOZA

Hoy en dia, a comparacién de hace algunos afios atrds, son numerosos los establecimientos que
comercialicen en sus locales café de especialidad y que, sobre todo, cuenten con baristas profesionales
guienes garantizan que una preparacion se realice correctamente. Si bien en la gran mayoria de los
comercios gastronomicos existe la posibilidad de pedir un café para beber, en este apartado se
mencionaran aquellos locales en donde exista la posibilidad de beber café de especialidad, preparado
por un barista profesional.

La fuente de los datos obtenidos ha sido brindada en parte, por medio de una entrevista en
profundidad realizada a Matias Szymanski, duefio de Bruno Brown, (tostadero de café de especialidad),
quien pertenece al rubro desde hace més de seis afios. Por otro lado, otra informacion ha sido recabada
por medio de un relevamiento personal Illevado a cabo por el investigador a través de numerosas
consultas a duefios de cafeterias y a consumidores de café de Mendoza y también por visitas del autor a

diversas cafeterias.
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Para comenzar el relevamiento, por medio de la llustracion N° 15 es posible observar, en el

microcentro mendocino, las cafeterias que trabajan con café de especialidad:

llustracion N° 15- Cafeterias en el microcentro Mendocino
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Fuente: Imagen Google Maps
e Bonito café: Av. Pedro Molina 197
e Vicente cafée-bar: Av. José Vicente Zapata 201
e The Rabbit Lounge: Av. Belgrano 607
e Udila Café: Av. Aristides Villanueva 138
e Café Jockey Club: Av Col6n 699
e El Pasaje Café: Av. Colon 494

e La Vene: Av. Col6n 305
Siete treinta café: Av. Aristides Villanueva 601

Entre dos Espacio San Lorenzo: San Lorenzo 555

e Brod Ciudad: Chile 894

¢ Rama Negra Casa de café: Av. Belgrano 980

Mokka Coffee Store: Peatonal Sarmiento 246
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e Café Jockey Club: Gral. Espejo 194

e Modesto Civit — Casa de café: Granaderos 1093
e Fran Coffee Makers: Av. Belgrano 1299

e Fran Coffee Makers: Las Heras 333

e Erudito Café Necochea: Necochea 155

e Eltriciclo, café de especialidad: Plaza San Martin
.

Vicentica café: Pellegrini Carlos 92

e Erudito Café parque central

Del mismo modo, en la llustracion N° 16 es posible destacar las cafeterias de especialidad en Godoy
Cruz:

lustracion N°16-Cafeterias de especialidad Godoy Cruz
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Fuente: Imagen de Google Maps
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e Shelby casa de café: Almirante Brown 1904 Esquina, 25 de mayo
e Café Pajaro Negro: San Martin 1802

¢ Modesto Godoy, casa de café: San Martin 1640

e Coffee and Meeples: Beltran 1699, Godoy Cruz, Mendoza

En cuanto a cafeterias de especialidad en Guaymallén, es posible mencionar:

e Etiope café de especialidad: Av. Bandera de los Andes 10200
e Paracelso Coffee Alchemist: Rondeau, Adolfo Calle
o | love the bagel: Rondeau 153, Villa Nueva, Mendoza

e Laveneciana: Miguel Azcuénaga 1312. Lujan de Cuyo

Con respecto a cafeterias de especialidad en Lujan de Cuyo, se pueden enumerar las siguientes:

Helga Brunch Hotel: Urban Mall. Ugarte 1245 Primer piso

e Brdd Bakery: Besares 833

e (Goya café de especialidad: Darragueira 588

e La Gloria: Mitre 1541, Chacras de Coria, Mendoza

e LaVene - Viamonte: Viamonte 4620, Lujan de Cuyo, Mendoza

e Fresh Pan Lujan - San Martin 678, Lujan de Cuyo, Mendoza

En sintesis, en este capitulo se tratd todo lo referido al café, su definicién como grano y bebida,
sus caracteristicas como planta de café, la manera de cultivarla y los procesos por los cuales debe pasar

el grano para llegar a la taza de café servida al consumidor.

Por otra parte, se estudiaron los origenes del café, su expansién a nivel mundial, su llegada a
Argentina y los principales paises productores a nivel mundial, para finalizar con las distintas olas del
café, etapas que desarrollan las caracteristicas y evolucion del rubro, para llegar a ser lo que es hoy un
café de especialidad que deleita al consumidor.

En la ultima instancia del capitulo, se explicita quiénes, a consideracion del autor, fueron los
actores principales de la llegada del café de especialidad en el Gran Mendoza, se describié qué
caracteristicas definen a un barista y su importancia en este rubro y para finalizar se mencionan las

cafeterias de especialidad que podemos encontrar hoy en dia en el Gran Mendoza.
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CAPITULO IIl: MARCO METODOLOGICO

3.1 INTRODUCCION

En este capitulo el investigador determinay detalla las técnicas y procedimientos que se llevaron
a cabo para dar respuestas a los objetivos planteados al inicio del trabajo de investigacion. Las distintas
etapas de este proceso hacen referencia al tipo de investigacion gue se ha escogido para llevar a cabo su
desarrollo.

Se determina la muestra representativa y los instrumentos utilizados para recabar informacion

de las unidades de analisis. También se definen los procedimientos realizados para recolectar los datos.

3.2 TIPO DE INVESTIGACION

Es preciso destacar que existen diversos tipos de investigacién, entre ellos estudios
exploratorios, correlacionales, descriptivos, explicativos, experimentales, no experimentales con
disefios transeccionales, longitudinales, entre otros. (Hernandez Sampieri, Collado , & Baptista Lucio,
2006)

En este caso, se lleva a cabo una investigacion cuanti-cualitativa. Es decir, un enfoque mixto,
que combina los métodos de un paradigma cuantitativo con las de un enfoque cualitativo. El propdsito

es estudiar el fenémeno desde diferentes &ngulos para brindar mayor profundidad a la investigacion.

Por un lado, se recolectaron datos histéricos y contemporaneos mediante la consulta de diversa
bibliografia, notas de diarios y revistas, visitas personales, analisis de datos y articulos de interés. Por
otra parte, se utilizaron técnicas cuantitativas, como la diagramacion e implementacion de un
cuestionario a una muestra representativa de consumidores de café en el Gran Mendoza, y técnicas
cualitativas, como entrevistas en profundidad a aquellos referentes considerados por el autor como
actores principales del rubro, tales como: duefios de cafeterias de especialidad y duefios de academias
de café, importadores y tostadores de café, con el objetivo de comprender las perspectivas de los

entrevistados.
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3.3 POBLACION

Segun Tamayo (1997) la poblacidn es la totalidad de un fenémeno de estudio, incluye la totalidad
de unidades de analisis que integran dicho fenémeno y que deben cuantificarse para un determinado
estudio, integrando un conjunto de entidades que poseen una caracteristica en comun. Para este estudio,
la poblacién se encuentra compuesta por todos los consumidores de café que residan en el Gran
Mendoza.

3.4 MUESTRA

La muestra, segin Herndndez Sampieri, Collado y Batista (2006), se trata de un subconjunto de
la poblacion. Dicho en otras palabras, se podria decir que la muestra es un subconjunto representativo,
adecuado y valido de la poblacion.

Para esta investigacion, la muestra seleccionada son 400 consumidores de café del Gran
Mendoza.

Por otro lado, para las entrevistas, se han seleccionado dos personas especialistas en café de

especialidad. La muestra ha sido elegida mediante un muestreo no probabilistico por conveniencia.

lHustracion N°17- Poblacién y muestra

Fuente: https://www.lifeder.com/ejemplos-de-poblacion-muestra/
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3.5 CRITERIO DE INCLUSION

Los criterios para incluir a los participantes de la muestra son:

e Ser mayores de 14 afios.
e Residir en el Gran Mendoza.

e Ser consumidores de café.

3.6 CRITERIOS DE EXCLUSION

Los criterios que excluyen para ser parte de la muestra seleccionada son:

e Personas que no se consideren consumidoras de café.

e Personas que, siendo consumidores de café, no residan en el Gran Mendoza.

3.7 INSTRUMENTO DE MEDICION

Los instrumentos de medicién tienen la funcién de recolectar los datos o la informacion para
examinar el objeto de estudio. Existen a saber varias técnicas que se aplican a la muestra, entre ellas:

encuestas, entrevistas, grupos focales, observacion no participante, observacion participante, entre otros.

En el presente estudio se elaboré un cuestionario con preguntas cerradas, en las que solo se
permite contestar mediante una serie cerrada de alternativas politomicas (de més de dos opciones),
también preguntas de evaluacion o de escala, dirigidas a obtener informacion sobre como valora una
serie de aspectos, que pueden proporcionar una valoracion de caracter numérico o una valoracion de
caracter cualitativo como, por ejemplo, la escala de Likert.

El cuestionario que se aplica a la muestra en este estudio consta de datos generales sobre los
gustos y preferencias de los consumidores de café, frecuencia de consumo, preguntas de conocimiento
general sobre café comercial y el café de especialidad, interrogantes con respecto a las funciones del
barista y por ultimo acerca de sus opiniones con respecto a la tendencia de la tercera ola de café en el

futuro.
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Para llevar adelante las entrevistas en profundidad se eligi6 a dos expertos en café de alta calidad:

Pamela Reche es una emprendedora mendocina que, junto con dos socios, fund6 una de las
primeras cafeterias de especialidad de la provincia de Mendoza: “Neu café”, que, al dia de hoy, opera
bajo el nombre de fantasia: “Erudito — café de especialidad” .

Matias Szymanski es un empresario mendocino, barista profesional con tres certificaciones de

la Specialty Coffee Associations (Barista Skills, Brewing y Roasting), capacitador de baristas y tostador
de café.

47




3 UNCUYO @ CIENCIAS

B ECONOMICAS

te = UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO

Licenciatura en Administracion

CAPITULO IV: RESULTADOS E INTERPRETACION

4.1 INTRODUCCION

En el presente capitulo se desarrollan los resultados e interpretacion de los datos obtenidos en el
trabajo de campo. Se ha realizado un cuestionario a una muestra constituida por 400 consumidores de
café del Gran Mendoza. También se realizé una entrevista en profundidad a dos especialistas de café de

especialidad, que operan en el rubro desde sus inicios en la region bajo analisis.

4.2 RESULTADOS DEL CUESTIONARIO

Los datos se retinen en categorias para un mejor analisis de los resultados:

Datos generales.

[

Frecuencia de consumo de café.

(o

Preguntas generales relacionadas al café.

o

Conocimiento y percepciones con respecto al café de especialidad.

o

Conocimiento y percepciones con respecto a la labor del barista.

(o

La tercera ola de café.

A continuacién, se exponen los resultados.
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DATOS GENERALES

1) Edad de las personas que participaron del cuestionario:

14-18 afios

e 19425 afios
e 26 a34 afios
e 35a49 afios

e 50 a64 afios

e +65 afios

Gréafico N° 1- Edad

Edad de los participantes

@ 14318
® 19z25
O 26234
® 35249
@ 50az64

@ +65

Fuente: Elaboracion propia

Segun los resultados del trabajo de campo, se observo que el 40,5% de los participantes del
cuestionario tienen entre 26 y 34 afos de edad, el 26,8% poseen entre 19 y 25 afos, el 12,3% tiene entre
14y 18 afios, el 11,3 % tiene entre 35 y 49 afios, el 8,5% posee entre 50 y 64 afios y, finalmente, 0,6 %
posee mas de 65 afios.
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2) Género

e Masculino

e Femenino

Gréafico N° 2- Género

Género

@ Masculing
@ Femenino

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto al género de los encuestados, se observa que el 62,2 % corresponde al género

femenino y el 37,8 % al masculino.

& FRECUENCIA DE CONSUMO DE CAFE.

1) ¢Con qué frecuencia consume café? Opciones:
e Menos de una vez por semana
e De dos a cinco veces por semana
e Una vez por dia

o Dos 0 méas veces por dia
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Gréfico N° 3- Frecuencia del consumo de café

Frecuencia de consumo de café

@ Menos de una vez por semana
@ De dos a cinco veces por semana
@ Una vez por dia

@ Doz 0 mas veces por dia

Fuente: Elaboracién propia.

Con respecto a la frecuencia del consumo de café, se determind que, entre los participantes del
cuestionario, el 34,5% consume una vez por dia, el 33,7% consume dos 0 mas veces por dia, el 25,7%
consume de dos a cinco veces por semana y finalmente, el 6,1% lo hace con una frecuencia menor a una

Vez por semana.

2) ¢Con qué frecuencia consume café o una bebida hecha a base de café en cafeterias? Opciones:
e Una vez cada dos meses 0 menos
e Unavez al mes o menos
e Dos o tres veces al mes
e Una vez por semana
e De dos a cuatro veces por semana

e Mas de cuatro veces por semana
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Gréfico N°4- Frecuencia con que consume café o una bebida hecha a base de café en cafeterias

Frecuencia de consumo de café en cafeterias
@ Una vez cada dos meses o menos
@ Unavez al mes o menos

& Dos o tres veces &l mes

@ Una vez por semana

@ D= dos a cuatro veces por semana
@ Was de cuatro veces por semana

Fuente: Elaboracidn propia.

Con respecto a la frecuencia de consumo de café en cafeterias, los encuestados han respondido
de la siguiente manera: el 26,8% consume una vez por semana, el 21,3% consume dos o tres veces al
mes, el 18 % consume mas de cuatro veces por semana, el 14,6% consume de dos a cuatro veces por

semana, el 12,4 % consume una vez al mes o0 menos, y el 6,9% lo hace una vez cada dos meses 0 menos.

% PREGUNTAS GENERALES RELACIONADAS AL CAFE

&ez

1) ¢ Conoce el concepto de café torrado?

e S

e No
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Grafico N° 5- ;Conoce el concepto de café torrado?

¢Conoce el concepto de café torrado?

@ Si
@ No

Fuente: Elaboracién propia

Se pudo apreciar que el 67,4% de los participantes del cuestionario conoce el concepto de café
torrado, mientras que el 32,6 % no lo conoce.

2) Seleccione los métodos de filtrado de café que usted conozca:

e Maquina de café espresso
e Moka

o Aeropress

e Prensa Francesa

e V60

e Cezve o cafetera turca

e Sjfon u olla de vacio.
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Grafico N° 6-Métodos de filtrado de café

Método de filtrado de café

159442 %)

Maguina de espresso 348 (96,7 %)
Moka

Agropress
Frensa Francesa 168 (46,7 %)
Chemex

V60

Cezve 0 cafetera furca 107 (297 %)
Sifon u olla de vacio 63 (17,5 %)

0 100 200 300 400

Fuente: Elaboracién propia.

Con respecto a la pregunta referente a conocimientos de métodos de filtrado, los datos han
resaltado los siguientes resultados: casi la totalidad de los participantes, es decir, un 96,7 % conoce a la
méaquina de espresso, el 46,7% el método de filtrado mediante la prensa francesa, el 44,2% conoce la
cafetera moka, el 29,7% el cezve o cafetera turca, el 20,3% la chemex, el 18,3 % la aeropress, el 17,5 %
conoce el sifon u olla de vacio y finalmente el 13,3% la VV60.

3) Seleccione al menos tres de los aspectos que prioriza a la hora de elegir una cafeteria a la cual
asistir. Opciones:

e Precio

e Menu/Carta

e Recomendaciones recibidas

e Ubicacion

e Tipo/Calidad de café

e Atencion

e Ambientacion del lugar (mobiliario, decoracion, etc.)
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Grafico N°7- Aspectos que prioriza a la hora de elegir una cafeteria a la cual asistir:

Seleccione al menos tres de los aspectos que prioriza a la hora de elegir una cafeteria a la
cual asistir.

122 (33,7 %)
102 (28,2 %)

114 (31,5 %)
122 (33,7 %)

Recomendaciones recibidas
Ubicacion

Tipo/Calidad de café

Atencion

Ambientacion del lugar (Mab...
Wifi

Que sea célido y tenga espa...

239 (66 %)

180 (49,7 %)
185 (51,1 %)
3(0,8 %)

1(0,3 %)
Buen servicio de cafe al pas...}-1(0,3 %)
Redes sociales}—1 (0,3 %)
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Consumo en casa}—1 (0,3 %)
wifil—1 (0,3 %)
Renombre o lugar de moda}—1 (0,3 %)
0 50 100 150 200 250

Fuente: Elaboracion propia.

De los resultados se dio a conocer que, entre los aspectos que el consumidor de café prioriza al
elegir una cafeteria, predomina con un 66% la calidad del café, otra opcion muy valorada fue la
ambientacion del lugar con un 51,1%, la atencion, en tercer lugar, obtuvo un 49,7% de los votos y en
igual medida, con un 33,7% el precio y la ubicacion de la cafeteria

4)- ¢ Se considera un consumidor de café exigente? Opciones:

o Nada exigente
e Poco exigente
¢ Mas 0 menos exigente
e Muy exigente

e Absolutamente exigente
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Gréfico N°8-¢Se considera un consumidor de café exigente?

| ¢Se considera un consumidor de café exigente? |

@ MNada exigente

@ Foco exigente

@ Mas o menos exigente
@ NMuy exigente

@ Absolutamente exigente

Fuente: Elaboracion propia

Seguln la opinién de los encuestados, se observé que el 58,3 % se considera “mas 0 menos
exigente” como consumidor de café, el 18,5 % se considera “poco exigente”, el 16,3 % se considera
“muy exigente”, el 4,1% se considera “absolutamente exigente”, mientras que el 2,8% se considera

“nada exigente”

& PERCEPCIONES Y CONOCIMIENTO CON RESPECTO AL CAFE DE
ESPECIALIDAD.

1) ¢Conoce el concepto de café de especialidad? Opciones:
o Sj
e No
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Grafico N° 9- ;Conoce el concepto de café de especialidad?

;Conoce el concepto de café de especialidad?

®si
@ No

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede apreciar que el 56,9% de los participantes del cuestionario conoce el concepto de café

de especialidad, mientras que el 43,1 % no lo conoce.

2) ¢Ha consumido café en una cafeteria de especialidad? Opciones:

e Si
e No
e Talvez

Graéfico N° 10- ;Ha consumido café en una cafeteria de especialidad?

¢+Ha consumido café en cafeteria de especialidad?

@ Si
@ No
O Tal vez
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Fuente: Elaboracidn propia.

A través de los resultados, se puede apreciar que el 56,4% de las personas que participaron en
el cuestionario ha consumido café al menos una vez en una cafeteria de especialidad, el 27,1% declara

que tal vez lo ha hecho, mientras que el 16,6% no lo ha hecho.

3) ¢Ha percibido una bebida de mejor calidad en dichas cafeterias? Opciones:

e Sj
e No
e Nosé

Gréfico N° 11- ;Ha percibido una bebida de mejor calidad en dichas cafeterias?

¢Ha percibido una bebida de mejor calidad en dichas cafeterias?

@ s
P Mo
i Mose

Fuente: Elaboracién propia.

Los encuestados han mencionado lo siguiente: un 53,7 % percibié una mejor calidad de café en
una cafeteria de especialidad, el 37,7 % no lo sabe (no ha notado la diferencia), y el 8,6% no percibi6

una mejor calidad de café en dichas cafeterias.

58




= UNCUYO @ CIENCIAS

UNIVERSIDAD ECONOM|CAS

- NACIONAL DE CUYO

Licenciatura en Administracién

4) ¢Pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad en su casa? Opciones:
e Nada probable (0%)
e Opcién 2
e Probable (50%)
e Muy probable (75%)
e Absolutamente probable (100%)

Grafico N° 12- ¢ Pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad en su casa?

¢pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad en su casa?

@ Nada probable (0%)
@ FPoco probable (25%)
Probable (50%)
@ Wuy probable (75%)
@ Absolutamente probable (100%)

Fuente: Elaboracién propia

Con respecto a la pregunta de si se pagaria un precio superior para beber un café de mejor calidad

en casa, se observé que 32,9% lo declara como “muy probable™, el 32,6% lo considera “probable”, el

20,7% indica que es “absolutamente probable” que lo paguen, el 12,2% lo declara “poco probable”

mientras que el 1,7% considera que es “nada probable”.

5) Y en una cafeteria: ¢ pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad? Opciones:

Nada probable (0%)
Poco probable (25%)
Probable (50%)
Muy probable (75%)
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e Absolutamente probable (100%)

Graéfico N°13- ¢ Pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad en una cafeteria?

¢Pagaria por un mejor café en una cafeteria?

@ Mada probable (0%)
@ Poco probable (25%)
Probable {50%)
@ Nuy probable (75%)
@ Absolutamente probable (100%)

Fuente: Elaboracion propia

De los resultados se obtuvo que el 37% de los participantes del cuestionario consideran “muy
probable” al hecho de pagar un precio superior por beber café de mejor calidad en una cafeteria, el
31,5% lo declaran “probable”, el 24,6% lo considera “absolutamente probable”, el 6,1% indica que es

“poco probable” mientras que un 0,8% selecciond la opcidn de “nada probable”.

6) ¢Qué tan importante es para usted, a la hora de elegir una cafeteria, que trabajen con café

de especialidad?

En esta pregunta, se utiliza una escala del 1 al 10 para determinar qué tan importante es para
el participante del cuestionario, a la hora de elegir una cafeteria, que trabajen con café de especialidad,
donde el 1 significa que es irrelevante o nada importante, mientras que el 10 hace referencia a que

resulta absolutamente importante.
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Grafico N° 14- ;Qué tan importante es para usted a la hora de elegir una cafeteria, que trabajen con café de

especialidad?

. | ¢Qué tan importante es elegir una cafeteria que trabaje con café de especialidad? |

DEHD

55(15,2%
60 51(14,1%) (152%)
1(122%) 46 (12,7 %)
40
') 36
6% P

15(42%) i

0 12(33%) '

Fuente: Elaboracién propia

Con respecto a esta interrogante: Para comenzar, se observéd que un 21% de los encuestados le
asigno un “8” en la escala de importancia, un 15,2% un “10”, un 14,1% le proporciond una valoracién
de “7”,un 12,7 % le asignd un “9”, un 12,2 un “6”, el 10% un “5”, 6,1% un “4”, 4,2% un “3”, 0,6% un

“2”y, finalmente, un 3,3% le asign6 un “1”.

& PERCEPCIONES Y CONOCIMIENTO CON RESPECTO A LA LABOR DEL BARISTA.

1) ¢Sabe a qué se dedica un barista?
e Si
e No
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Grafico N° 15- ;Sabe a qué se dedica un barista?

¢Sabe a qué se dedica un barista?

@ Si
@ No

Fuente: Elaboracion propia

De los encuestados, con respecto a la funcion del barista, han mencionado: un 67,4% sabe a qué
se dedican y un 32,6 % no lo sabe.

6) ¢Qué tan importante es para usted a la hora de elegir una cafeteria, que cuenten con
baristas profesionales?

En esta pregunta se utiliza una escala del 1 al 10 para determinar qué tan importante es, a la
hora de elegir una cafeteria, que cuenten con baristas profesionales, donde el 1 significa que es
irrelevante o nada importante, mientras que el 10 hace referencia a que resulta absolutamente

importante.
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Grafico N° 16- Importancia de que la cafeteria a la cual asisten cuente con baristas profesionales.

;Queé tan importante es para usted a la hora de elegir una cafeteria, que cuenten con baristas
profesionales?

80
60 70[(19%3%)
40 34 (9.4 %) 47

0,
20 1439%) 10G4%) 1 asy)

Fuente: Elaboracién propia.

De los resultados se obtuvo que: un 19,4% de los participantes del cuestionario le asigné una
importancia de “10”, un 16,6% le proporcioné un “8”, un 13,3 % un “9”, el 13% un “7”, el 11,4% un
“6”, el 9,4% un “5”, el 5,3% un “4”, el 4,4% un “2”, al 3,9% le significa una importancia equivalente a

un “1”y finalmente, el 3,3% le asign6 un “3”.

#& TERCERA OLA DE CAFE

1) En el Gran Mendoza, desde hace aproximadamente 6 afios, estamos atravesando por la tercera

ola de café: ¢ Conoce dicho concepto?

e Si
e No
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Grafico N° 17- ¢ Conoce el concepto de la tercera ola de café?

¢Conoce que es la tercera ola del café?

® si
& No

Fuente: Elaboracién propia.
Se pudo observar que, de los participantes del cuestionario, el 83,9% declara no saber a qué

hace referencia el término de la tercera ola de café, mientras que el 16,1% sabe a qué se refiere.

2) ¢Cual es su postura con respecto a que la provincia esté transitando por el movimiento de la
tercera ola de café? Opciones:
e Absolutamente en contra.

e En contra.

e Nia favor ni en contra
e A favor
e Absolutamente a favor
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Gréfico N° 18- Postura con respecto a que la provincia esté transitando por la tercera ola de café.

¢Cual es su postura con respecto a que la provincia atraviese la tercera ola de café?

@ Absolutamente en contra
@ En contra

Mi a favor ni en contra
@ A favor
@ Absolutamente a favor

Fuente: Elaboracién propia

Se observé que menos de la mitad de los encuestados, el 42,3% se encuentra “a favor” de que
la provincia esté atravesando la tercera ola de café, el 31,8% esta “absolutamente a favor” y el 26% no
esta “ni a favor ni en contra”. Es de destacar que no hubo respuestas que expresaran una opinion negativa

en este aspecto.

3) ¢Habia percibido la aparicion de cada vez mas cafeterias de especialidad en el Gran

Mendoza? Opciones:

e Sj
e No
e Tal vez.
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Gréfico N° 19- Percepcion de mas cafeterias de especialidad en el Gran Mendoza

;Habia percibido la aparicién de cada vez mas cafeterias de especialidad en el Gran
Mendoza?

@ Si
@ No
© Tal vez

Fuente: Elaboracion propia.

Se determin6 que el 71,3% de las personas que respondieron el cuestionario ha percibido que
en Mendoza hay cada vez més cafeterias de especialidad, el 16,9% no lo ha percibido y el 11,9 % tal

vez lo hizo.

4. ¢ Considera que con el tiempo y con informacion, los habitantes del Gran Mendoza se volveran

mas exigentes en cuanto a la calidad de café que consumen en el dia a dia?

e Sj
e No
e Talvez
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Grafico N° 20- ¢Los consumidores se volveran mas exigentes de café de calidad con el tiempo y con

informacién?

¢Considera que con el tiempo y con informacion, los habitantes del Gran Mendoza se
volveran mas exigentes en cuanto a la calidad de cafe que consumenen el dia a dia?

®sSi
® No

Tal vez

Fuente: Elaboracién propia

A través de los resultados se observo que el 59,4% de las personas que respondieron el
cuestionario opina que los consumidores del Gran Mendoza se volveran mas exigentes con la calidad
del café, el 36,2% considera que tal vez, mientras que el 4,4% indica que no se volveran méas exigentes

los consumidores con el tiempo e informacion.

Segun el andlisis de los resultados, se pudo conocer que la gran mayoria de los participantes
bebe café como minimo una vez por dia, pudiendo hacerlo dos 0 méas veces por dia. A su vez, gran
porcentaje de los mismos consume habitualmente en cafeterias, pero no es considerable el porcentaje de
consumidores que se consideran “exigentes” a la hora de beber café, aunque, entre los aspectos mas
priorizados a la hora de elegir una cafeteria, se destaca la eleccion en base al tipo o calidad de café que

se ofrezca.

Se pudo apreciar que, si bien el café de especialidad esta presente a nivel local hace mas de
cinco afos, casi la mitad de los participantes del cuestionario declara desconocer a qué hace referencia
el concepto de café de especialidad. Consecuentemente, un 27% de la muestra seleccionada, no estan

seguros de haber asistido alguna vez a una cafeteria de especialidad, eso quiere decir que pueden haberlo
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hecho y que haya pasado desapercibido, pero mas de la mitad afirma que ha consumido en al menos una
oportunidad en cafeteria de especialidad y declara haber percibido una bebida de mejor calidad en dichos
establecimientos. Debido a esto, un gran porcentaje de las personas que respondieron el cuestionario, le
dio una significativa importancia al hecho de que, a la hora de elegir una cafeteria a la cual asistir,

puedan beber café de especialidad.

A su vez, mas del 65% de los participantes conoce qué es el café torrado (una variedad de café
que se obtiene al afiadir azlcar al grano de café durante el proceso de tostado). Esto se realiza debido a
que los granos contienen numerosos defectos que le impiden calificar como café de especialidad, v al
tostarlos con azlcar, se reduce y tapa la mala calidad y se estabiliza la bebida. Ademas, en los procesos
de tueste natural de grano de café, se pierde hasta un 15% del peso original, entonces, para compensar

el peso perdido y disminuir los defectos se le agrega hasta un 15% de azucar).

Con estos antecedentes, es relativamente 1égico encontrar que, un minimo porcentaje, es decir,
menos del 15% declara como “poco probable o nada probable” el hecho de pagar un precio superior por
beber mejor calidad de café en su casa, y menos del 7% no pagaria un precio superior por beber café de
mejor calidad en una cafeteria, por lo que se puede arribar a la conclusion que hay una gran mayoria de

consumidores de café propicios a pagar un poco mas por beber café de calidad.

Con respecto a la labor del barista, la gran mayoria, especificamente el 80% sabe a qué se dedica

y les resulta importante a la hora de elegir una cafeteria que cuenten con baristas profesionales.

Si bien la gran mayoria de las personas que respondieron el cuestionario desconoce el concepto
de la tercera ola de café y de que la provincia se encuentra atravesando esta etapa, luego de leer una
explicacién acerca de qué significa dicho concepto, méas del 30% se posiciona a favor y mas del 40%
declara estar absolutamente a favor, mientras que el resto esta en una posicion neutral, por lo que se

puede concluir que el movimiento tiene una muy buena aceptacion por parte de los consumidores.

Finalmente, la gran mayoria afirma haber percibido la aparicion de cada vez mas cafeterias de
especialidad en el Gran Mendoza y consideran que con el tiempo y con informacién, los habitantes del

Gran Mendoza se volveran mas exigentes en cuanto a la calidad de café que consumen en el dia a dia.
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4.3 ENTREVISTA A PAMELA RECHE, DUENA DE ERUDITO CAFE

Pamela Reche es una emprendedora mendocina que, junto con dos socios, fundé una de las

primeras cafeterias de especialidad de la provincia de Mendoza: “Neu café”, que al dia de hoy opera

bajo el nombre de fantasia: “Erudito — café de especialidad” .

El éxito de dicha cafeteria lleg6 a ser tal que, con el pasar del tiempo, lograron abrir en total tres
sucursales en el microcentro de la ciudad.

Reche menciona que sus primeros acercamientos al rubro del café se producen, en primer lugar,
porque le resultaba agradable desayunar en diferentes cafeterias. Sin embargo, de su experiencia observo
que en la provincia de Mendoza no estaba bien desarrollado el rubro, y que era necesario contar con
lugares de café que brinden comodidad, buena ambientacién y café de calidad. De alli surgié su deseo

de abrir un local que marcara la diferencia.

Su suefio se fue gestando y en el afio 2016, méas precisamente el 30 de diciembre abri6 su
cafeteria denominada “Neu café”, en sociedad con su cufiado Gerardo Germano y Matias Szymansly.

La duefia del café afirma que, en su apertura, el café de especialidad no era muy conocido,
aunque si existian cafeterias en el rubro, “Silla 14 y Melbourne Coffee & Co.” que no lograban tener
mucho éxito a nivel local, pero si tenian demanda de publico extranjero. Por tanto, la cafeteria debia
posicionarse, lo cual representd todo un desafio. Para poder destacarse en el mercado realizaron
capacitaciones al personal sobre barismo, y se hizo mucho hincapié en la preparacion y presentacion del
café. Ademas, ofrecieron diferentes opciones de acompafiamiento, por ejemplo, “wafles”, yogures con
cereales y granola, diversos jugos naturales, tortas, entre otros. También se incorporé a los servicios
picadas acomparfiadas con cerveza artesanal o vino y se preparé un salon decorado con mobiliario
moderno, donde habia sillones y se podian compartir reuniones o trabajar mediante la modalidad “co-

working”

Al principio fue menester realizar una reeducacion sobre la manera de beber café, debido a que
los mendocinos acostumbraban a beber el café bien caliente, con aditivos como azUcar o edulcorantes
gue distorsionan su sabor. Esto significé un arduo trabajo: comentar e informar acerca de qué se trataba
el café de especialidad para que el cliente estuviera apercibido de como se le iba a presentar el café, es
decir, como era la forma correcta de beberlo para poder apreciar sus cualidades, por ejemplo, la
temperatura de la leche a 69° para que su sabor no torne amargo. Al principio esta reeducacion fue muy
ardua, ya que los clientes en su mayoria estaban acostumbrados a beber el café caliente por demas,

cuando se debe tomar a no mas de 69° para poder apreciar su sabor.
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Con el tiempo, el local se fue posicionando por buenos comentarios mediante el “boca en boca”,
las resefias sobre la comida, el lugar, la ambientacion y el buen café. También comenzaron a surgir
nuevas cafeterias de especialidad, lo cual impuls6 ain mas la tercera ola de café y, con esto, mejorar la
cultura del consumo del café. Al mismo tiempo, aumentaba la competencia de cafeterias con conceptos
y productos similares.

Para poder reforzar la marca, identidad e imagen del negocio, entre otros aspectos, l0s socios
deciden realizar un re-branding y cambiar el nombre de la cafeteria “Neu café” por: “Erudito — café de
especialidad”. Nombre que hace referencia a una persona instruida en la tematica.

En Erudito, comenta Pamela, ademas de café de especialidad de diferentes origenes y diversos
métodos de extraccion, se ofrece pasteleria de elaboracién propia tales como, tortas dulces, brownies,
muffins, cinnamon rolls, alfajores premium, wafles, scones, productos sin TACC, productos para
vegetarianos y veganos, menu ejecutivo de almuerzo, entre otras opciones.

El café que se comercializa en Erudito es de especialidad de Bruno Brown. EI més vendido es
de Colombia, pero también se ofrece café oriundo de Etiopia, Guatemala, Brasil, Costa Rica y Kenya.

La experta, ya finalizando la entrevista, menciona que no es posible tener un café de especialidad
sin contar con la asistencia profesional de un barista; por otra parte, el personal tiene que estar bien
capacitado en como hacer y presentar un café para estar preparado a cualquier paladar exigente y sobre
todo para instruir e informar acerca de las cualidades y caracteristicas de los diferentes granos.

Dia a dia se sigue comentando e informando acerca del modo correcto de extraccion, las
caracteristicas del café, la temperatura a la cual se prepara y también se sugiere a los clientes de probar
la bebida sin ningun aditivo, para que puedan degustar el verdadero sabor del café.

En Mendoza, sin embargo, hoy en dia sigue habiendo mas publico para cafeterias tradicionales

que para cafeterias de especialidad.
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4.4 ENTREVISTA A MATIAS SZYMANSKI, DUENO DE BRUNO BROWN.

Matias Szymanski es un empresario mendocino, barista profesional con tres certificaciones de
la SCA (Specialty Coffee Associations: Barista Skills, Brewing y Roasting), capacitador de baristas y
tostador de café. Es co-fundador de Bruno Brown, tostadero de café de especialidad, academia y tienda
de baristas, venta de café, insumos, maquinaria y accesorios. Es socio fundador de las casas de café de
especialidad: Modesto Godoy, Modesto Civit y Bonito Café y socio de la nueva sucursal del clasico

Café Jockey Club ubicado en la esquina de Pert y Colédn de la Ciudad de Mendoza.

Sus comienzos en el rubro del café se remontan al afio 2015, en ese entonces era propietario de
dos locales “YPF full” donde, ademés de diversa mercaderia, vendia café comercial que compraba
mediante un proveedor. Por otro lado, Matias es yerno de Pedro Alonso, hijo de “Don Pedro Alonso”,
duefio fundador del histérico Café Jockey Club, ubicado en la esquina de Espejo y Espafia de la Ciudad
de Mendoza, uno de los méas antiguos de la provincia y donde Szymanski tuvo sus primeros

acercamientos en el mundo de la cafeteria.

El hecho de que Matias comenzara a ser distribuidor de café se inici6 a raiz de ciertos problemas
con su proveedor. Por tal situacion decidio interiorizarse en como importar café y proveerse de café él
mismo.

Con este propdsito Szymanski, viajo a Buenos Aires y se contacto con proveedores de café. En
dicho viaje, al visitar diversas cafeterias, notd que la calidad del café era superior, y esto se debia a que,
en la capital del pais, ya habia llegado la tercera ola de café con el café de especialidad. De esta manera,
al darse cuenta del potencial que habia en Mendoza para desarrollar un nuevo mercado, surge su deseo
de vender café de calidad, ya que le entusiasmd considerablemente la idea de poder hacer crecer el sector

a nivel local.

Como primera medida se capacité como barista mediante diversos cursos y decidié comenzar a
comprar café y abastecer sus locales “YPF full” y también a la clésica cafeteria “Jockey Club”, que
pertenecia a su suegro. Su primera compra fue de dos mil kilos de grano verde de café. No lo tostaba
por su cuenta, sino que lo hacia mediante un tercero, es decir, un tostadero de café segin la necesidad

de venta que tuviesen.

Para poder incorporar mas clientes a su cartera, ofrecio cursos de barista a cafeterias a fin de
que conocieran las buenas practicas en cuanto a la extraccion de café y puedan obtener una bebida con
mejores cualidades. Una vez que un establecimiento procedia a tomar el curso, se daban cuenta al
instante de que, siguiendo las buenas practicas de extraccién de un barista, la bebida obtenida era

notablemente superior, y consecuentemente acordaban comenzar a comprarles café.
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Con el paso del tiempo Matias comenzé a proveer de café también a otras cafeterias, por lo que
su centro de distribucién comenzo a crecer y, junto a su hermano Pablo, decidieron fundar Vero’s Café

(hoy Bruno Brown — Café de especialidad).

El café que comercializaban en ese momento no era de especialidad, pero si lograban marcar la
diferencia debido a dos aspectos que posicionaron su negocio. Por un lado, Vero’s tostaba el grano verde
segun la demanda de los clientes, es decir, no almacenaban café tostado. De esta manera se garantizaba
que se mantenga al maximo las propiedades del grano. La politica de la empresa desde un primer
momento fue “tostar y entregar”. Por otro lado, el hecho de realizar las capacitaciones a los baristas de
las cafeterias clientes de Vero’s, brindaba la posibilidad que se respeten las buenas practicas y no se
cometan errores o imperfecciones que afecten el sabor de la bebida. Esto ayudaba a las cafeterias a

mejorar dia a dia y ofrecer un mejor producto al consumidor final.

Comunicar y ensefiar a beber un buen café tomé mucho tiempo. Se proponia a los clientes que
prueben la forma correcta en la cual debe beberse el café (segln las buenas practicas), por ejemplo, se
proponia no colocarle azlcar al café, para poder detectar verdaderamente los atributos del mismo, o de
probar su “café latte” con la leche calentada a la temperatura adecuada (69°), para que no se torne amarga
ni pierda las propiedades.

Las buenas formas de tomar café no fueron aceptadas por los clientes que, en un principio, se
enojaban, se molestaban y rechazaban el café muy a pesar de las explicaciones.

Y, por otra parte, en muchos clientes no era posible explicarle sobre el café de especialidad,
porque solo asistian al local a beber un café “rapido o al paso, porque estaban apurados” y esto
imposibilitaba el hecho de tener dicha conversacion informativa. En la actualidad, después de seis afios,
la mayoria de los clientes habituales no necesita explicaciones sobre las caracteristicas del café de
especialidad, porque lo conocen.

El propietario de Vero’s afirma:

“La mayoria de los clientes se han acostumbrado y han aceptado como favorable este cambio ”

Aungue, por otro lado, Matias indica que, en muchas ocasiones, algunas personas que asisten a
sus cafeterias expresan:

“ya sé que el café no se toma con aziicar, yo quiero ponerle aziicar porque me gusta asi” 0 “no

importa que la leche se ponga amarga y pierda sus propiedades, yo quiero mi “café latte bien caliente”.

Con el paso del tiempo, Vero’s café fue creciendo en diversos aspectos: mejorando la calidad
del café que comercializaban, incorporando nuevos clientes y granos de café de diversos origenes como

Brasil y Colombia y ampliando su estructura, lo cual les permitié poder adquirir su propia maquina
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tostadora de café industrial y dejar de tercerizar el servicio de tostar café. Por consiguiente, pudieron

mejorar alin mas su proceso y norma de “tostar y entregar” y garantizar la calidad del café tostado.

Ademas, comenta Matias, con el tiempo iban mejorando el perfil de tueste del grano hasta

alcanzar el punto deseado.

Hoy en dia se realizan envios de café a domicilio a particulares ademas de a sus clientes.
También se dictan talleres relacionados al café, catas de café de diversos origenes y, como desde hace
ya varios afios, la academia de baristas en el local, donde se ensefia la ruta del café, (desde la planta
hasta la taza final), la historia del café, plantacion, botanica, cosecha, procesos de lavado,
almacenamiento y distribucién, tostado y torrefaccion, diferentes filtrados de café, (chemex, prensa
francesa, moka, v60, entre otros) el agua y sus consecuencias, preparacion del espresso perfecto,
mantenimiento de maquinaria, carta italiana, emulsion de leche, arte latte completo tedrico y practico,
dictado por baristas certificados de SCA (Specialty Coffee Association).

El perfil de los interesados en los cursos de barista es muy variado y lo realizan por diversos
motivos. Por un lado, asisten empleados de diversos establecimientos que trabajan con café de
especialidad y quieren perfeccionarse, aprender nuevos conocimientos y eliminar malas practicas.
Luego, estan las personas gue se encuentran en busqueda laboral activa en el rubro, y el curso les brinda
una herramienta muy Qtil y que suma considerablemente en el Curriculum Vitae del profesional
gastronémico. Finalmente, asisten muchos interesados simplemente en la tematica y que buscan
aprender algo nuevo por gusto y placer.

Para Matias no es necesario que todas las cafeterias trabajen con café de especialidad, porque
hay un gran porcentaje de consumidores que no lo prefiere o que ain no sabe de qué se trata. Si bien
existe un cierto conocimiento del café de especialidad, ain los mendocinos no tienen un paladar

exigente.

Del andlisis de ambas entrevistas, se pudieron extraer las siguientes conclusiones:

En primer lugar, el café de especialidad hace afios atras era una novedad, para el afio 2015 solo
habia dos cafeterias en el Gran Mendoza en donde se podia consumir y cuyo publico principal eran

turistas, ya que no habia consumidores que demanden este tipo de producto a nivel local.

Tanto Pamela Reche, duefia de Erudito café como Matias Szymanski, barista profesional, duefio
del tostadero de café “Bruno Brown” y de las cafeterias Modesto Godoy, Modesto Civit, Bonito Café y
socio de la nueva sucursal del clasico Café Jockey Club, coinciden en que el hecho de comenzar a

trabajar con café de especialidad se presenté como un desafio, ya que primero se tuvo que reeducar el
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paladar del consumidor de café. Esta fue una ardua tarea del personal de las cafeterias, siendo el barista
su principal protagonista. Se debia romper con ciertas costumbres y modos de preparar y beber el café,
para luego instruir, informar y ensefiar acerca de como debia prepararse para poder apreciar las
cualidades y caracteristicas que ofrecen los diversos granos de café

Los primeros afios no fueron faciles. Algunos clientes se re-intruyeron en el tema, escuchaban
atentamente la nueva informacion, explicaciones y mostraban interés ante las novedades y mejorias a la
hora de beber café que se les proponia. Otros consumidores preferian no adaptarse y mantener la
costumbre de como beber café y se resistian a este cambio. Ambos coinciden que el principal problema
se presenta con las preparaciones hechas con café y leche, tales como el café latte, café cortado,
manchado, entre otros. Ya que, como se ha mencionado a lo largo del trabajo, la temperatura de la leche
no debe superar los 69° para que se mantengan las propiedades de la misma y no se distorsionen los
sabores de la bebida, temperatura que es inferior a como la mayoria de los consumidores acostumbran
a beber el café.

Ambos pioneros en café de especialidad han considerado fundamental para sus negocios el
hecho de mantener a su personal siempre capacitado, para que puedan transmitir a los consumidores de
la mejor manera posible toda la informacion valiosa sobre esta nueva tendencia y asi poder impulsar al
crecimiento y mejoria de la cultura del café, para que dia a dia el rubro evolucione y se tienda a beber

cada dia café de mejor calidad.

74




) G YO @ ECONOMICAS

NACIONAL DE CUYO

Licenciatura en Administracion

CONCLUSION

En el presente trabajo de investigacion se propuso como objetivo principal analizar el impacto
gue ha tenido la llegada de la tercera ola de café al Gran Mendoza. Para ello, se llev6 a cabo una
investigacion cualitativa mixta, con el fin de abordar la tematica desde diferentes angulos y otorgar

mayor profundidad a la investigacion.

Mediante la consulta de diversa bibliografia, notas de diarios, revistas y articulos de numerosas
paginas web se corrobord que la industria del café, a lo largo de su historia, ha atravesado por tres etapas
que se han caracterizado por diferentes hitos, protagonistas y acontecimientos como: EIl consumo del
café instantaneo, la utilizacion de la maquina de espresso y la popularizacién de las cafeterias, la
trazabilidad del café, el anélisis quimico de los componentes tanto del café como del agua, los materiales
que se emplean durante su proceso y preparacion, las costumbres y preferencias de los consumidores,

entre otros aspectos que han sido determinantes para transitar de una etapa a la siguiente.

En la actualidad, en el Gran Mendoza, estamos atravesando la tercera ola de café, que se
caracteriza principalmente por la llegada del café de especialidad y donde aspectos como: la calidad,
diferenciacién de productos, sustentabilidad, mejoras en el perfil de tueste del grano, métodos
alternativos de preparacion y filtrado del café, el profesionalismo del barista, consumidores més

instruidos y exigentes son los principales aspectos que caracterizaban esta etapa.

Se pudo concluir que, si bien el café de especialidad esta presente en el Gran Mendoza desde
hace mas de seis afos, en sus inicios, la mayoria de los consumidores a nivel local no conocia esta nueva
tendencia y hubo un arduo trabajo por parte de las cafeterias de especialidad en transmitir los beneficios,

caracteristicas y cualidades de este tipo de café para poder reeducar el paladar de los consumidores.

En un principio, un gran porcentaje de consumidores se resistia a esta hueva tendencia, pero con
el pasar del tiempo, las cafeterias de especialidad lograron posicionarse y se convirtieron en lugares muy
concurridos por el pablico local, lo cual ocasiond la inauguracion de cada vez mas establecimientos que

ofrezcan café premium.

Luego de analizar el cuestionario realizado a una muestra de consumidores de café del Gran
Mendoza se concluye que no es considerable el porcentaje de personas que se considera exigente en
cuanto al consumo de café; la mayoria conoce el concepto de café de especialidad y declaran percibirlo
como una bebida de mejor calidad, aceptan pagar un precio superior por su consumo y consideran con
un alto grado de importancia el hecho de que una cafeteria ofrezca café de especialidad. También se

pudo concluir que los consumidores conocen la labor de un barista profesional y consideran importante
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gue una cafeteria cuente con uno. La gran mayoria de los participantes del cuestionario se posicioné a
favor de que la provincia esté transitando la tercera ola de café y consideran gque con tiempo e
informacion los consumidores locales se volveran mas exigentes en cuanto a la calidad de café que

consumen.

Por ultimo y no por ello menos importante, se concluye que la hipotesis ha sido confirmada. La
llegada de la tercera ola de café al Gran Mendoza ocasion6 cambios significativos en el rubro: un modelo
de negocio renovado, un producto mejorado con mayor calidad y atributos, aumenté la cantidad y
calidad de cafeterias de especialidad en la zona bajo analisis. Se crearon empresas dedicadas a la
importacion, tueste y distribucion de café de especialidad. Impulsé un nuevo oficio (el barismo) y la
aparicion de diversas academias que instruyen en los conocimientos relacionados al café. También

ocasion6 un cambio en los gustos y preferencias de los consumidores a nivel local.
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ANEXOS

CUESTIONARIO A CONSUMIDORES DE CAFE EN EL GRAN MENDOZA

El siguiente cuestionario forma parte del trabajo final de investigacion del alumno Germéan
Satlari, estudiante de la carrera Licenciatura en Administracion en la Facultad de Ciencias Econdmicas
de la Universidad Nacional de Cuyo.

Dicha investigacion busca analizar el impacto que ha tenido la llegada de las cafeterias de especialidad
en el Gran Mendoza, sus repercusiones en el mercado y en los consumidores locales.

A continuacion, usted se encontrard con una serie de concretas y sencillas preguntas, cuyas
respuestas se utilizaran para poder determinar el nivel de conocimiento de consumidores de café locales,
estimar sus gustos, preferencias y conocer sus opiniones.

La informacion que se releve es de caracter confidencial, serd inicamente utilizada por el autor

para arribar a conclusiones generales referidas a esta tematica.

A) Edad

e 14-18 afios

e 19a25afios
e 26 a34 afios
e 35a49 afios
e 50 a64 afios

e +65 afios

B) Género
e Masculino

e Femenino

e Otra
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C) ¢Con qué frecuencia consume café? Opciones:

e Menos de una vez por semana
e De dos a cinco veces por semana
e Unavez por dia

e Dos 0 més veces por dia

D) ¢Con qué frecuencia consume café o una bebida hecha a base de café en cafeterias?

Opciones:

e Una vez cada dos meses 0 menos
¢ Unavez al mes 0 menos

e Dos o tres veces al mes

e Una vez por semana

e De dos a cuatro veces por semana

e Mas de cuatro veces por semana

E) Seleccione al menos tres de los aspectos que prioriza a la hora de elegir una cafeteria a la

cual asistir. Opciones:

e Precio

e Menu/Carta

e Recomendaciones recibidas
e Ubicacion

e Tipo/Calidad de café

e Atencion

e Ambientacion del lugar (Mobiliario, decoracion, etc)

F) ¢Ha consumido café en una cafeteria de especialidad? Opciones:

e Sj
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Tal vez

¢Ha percibido una bebida de mejor calidad en dichas cafeterias? Opciones:

Si
No

No sé

¢,Conoce el concepto de café torrado? Opciones:

Si
No

¢ Sabe a qué se dedica un barista? Opciones:

Si
No

En el Gran Mendoza, desde hace aproximadamente 6 afios, estamos atravesando por la

tercera ola de café: ¢ Conoce dicho concepto? Opciones:

Si
No

Seleccione los métodos de filtrado de café que usted conozca:

Maquina de expreso
Moka
Aeropress
Prensa Francesa
V60
Cezve o cafetera turca
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Café de especialidad: Es aquel que, segin la SCA (Specialty Coffee Association)
obtiene una calificacion de 80 puntos 0 mas en una escala de 100 otorgado por catadores
profesionales, y que se distingue por su aroma, sabor, color, textura y ausencia de defectos.
Para obtener este puntaje, es de suma importancia que se cumplan los estdndares de calidad
en todo el proceso productivo y de elaboracion: Desde la seleccidn de la semilla a plantar,
lugar de plantacion, modo de recoleccion, procesamiento, perfil de tueste, molido y correcta

extraccion de la bebida.

Café torrado: El café torrado o café torrefacto es una variedad de café que se obtiene
al afiadir azlcar al grano de café durante el proceso de tostado. Esto se realiza debido a que
los granos contienen numerosos defectos que le impiden calificar como café de especialidad, y
al tostarlos con azlcar, se reduce y tapa la mala calidad y se estabiliza la bebida.

Ademas, en los procesos de tueste natural de grano de café, se pierde hasta un 15% del
peso original, entonces, para compensar el peso perdido (y tapar los defectos), se le agrega
hasta un 15% de azucar.

El café torrado esta prohibido en casi todo el mundo, menos en Argentina, Uruguay,

Paraguay, Espafia y Portugal, entre otros.

L) Sabiendo esto: ¢pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad en su casa?

Opciones:

e Nada probable (0%)

e Opcibn 2

e Probable (50%)

e Muy probable (75%)

e Absolutamente probable (100%)

M) Y en una cafeteria: ¢pagaria un precio superior por beber café de mejor calidad?

Opciones:

¢ Nada probable (0%)
e Poco probable (25%)
e Probable (50%)
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e Muy probable (75%)
e Absolutamente probable (100%)

N) ¢Qué tan importante es para usted a la hora de elegir una cafeteria, que trabajen con

café de especialidad? Opciones:

¢ Nada probable (0%)

e Poco probable (25%)

e Probable (50%)

e Muy probable (75%)

e Absolutamente probable (100%)

Barista: Es el profesional especializado en el café de alta calidad que domina diferentes
métodos de preparacion. Sus funciones incluyen el manejo de su estacion de trabajo, el conocimiento
sobre la cadena de valor del café, las fases de transformacion del grano y como estos factores

impactan en el sabor final de la bebida.

N) ¢ Qué tan importante es para usted a la hora de elegir una cafeteria, que cuenten con

baristas profesionales?

12345678910

Tercera ola de café: Es un movimiento en el cual se produce y comercializa café de alta
calidad y se considera al café como un producto mas artesanal y menos industrializado.

Toma gran importancia la “historia” detrds de cada taza de café, es decir: la variedad del
café, pais de produccion, método de procesamiento, perfil de tueste, método y modo de preparacion
y lo determinantes que son estos factores en el sabor final de la bebida.

El cliente, cada vez mas informado, tiene acceso a la trazabilidad (proceso por el que ha
atravesado el grano de café: desde su origen hasta la taza) y a su vez, se vuelve mas exigente con

respecto al café que consume.
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“La tercera ola es, en muchos sentidos, una reaccion. Es tanto una respuesta al mal café
como un movimiento hacia un buen café”, Trish Rothgeb, a quien se le atribuye el término de “tercera

”»

ola”.

1) ¢Cual es su postura con respecto a que la provincia esté transitando por el movimiento

de la tercera ola de café? Opciones:

e Absolutamente en contra.
e En contra.

e Ni afavor ni en contra

e A favor

e Absolutamente a favor

2) ¢Habia percibido la aparicion de cada vez més cafeterias de especialidad en el Gran

Mendoza? Opciones:

e Si
e No
e Talvez

3) ¢Considera que con el tiempo y con informacién, los habitantes del Gran Mendoza se

volveran mas exigentes en cuanto a la calidad de café que consumen en el dia a dia?

Opciones:
e Sj
e No
e Talvez

4) ¢Se considera un consumidor de café exigente? Opciones:

e Nada exigente

e Poco exigente
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¢ Mas 0 menos exigente

e Muy exigente

Entrevista a Pamela Reche, duefia de Erudito café

Pamela Reche es una emprendedora mendocina que, junto con dos socios, fundé una de las
primeras cafeterias de especialidad de la provincia de Mendoza: “Neu café”, que, al dia de hoy, opera
bajo el nombre de fantasia: “Erudito — café de especialidad”.

El éxito de dicha cafeteria llegé a ser tal que, con el pasar del tiempo, lograron abrir en total tres

sucursales en el microcentro de la ciudad.

1. Pamela, ¢ Cuales fueron tus primeros acercamientos con el rubro del café?

Siempre me ha gustado considerablemente asistir a diferentes cafeterias, es un plan que me
resulta muy agradable poder realizar, ya sea para ir a desayunar o0 a merendar, comenta Pamela. También
relata que, antes de abrir junto con dos socios la cafeteria Neu, percibia que en Mendoza la oferta de
buenas cafeterias era demasiado escasa, y, ademas, no encontraba sitios a los cuales asistir y sentirse
completamente a gusto. Por lo que la idea y el deseo de tener su propia cafeteria estuvo siempre presente

en su cabeza.

En una oportunidad, a mediados del afio 2016 aproximadamente, su cufiado y actual socio
Gerardo Germano, conociendo el deseo de Pamela de fundar una buena cafeteria en Mendoza, le
comentd acerca de un local comercial que estaba en alquiler en la ciudad y que ademas tenia un amigo
(Matias Szymanski, duefio de Bruno Brown) que también estaba interesado en tener su propia cafeteria
y podria conseguir toda la maquinaria necesaria para montar una cafeteria: (maquina cafetera y molinillo
de granos de café), ademas de que podria encargarse de abastecer al local de café de especialidad,
diversos insumos, podia brindar los cursos de barista para el personal y demas ‘“know how” sobre como

operar una cafeteria.

Asi fue como Pamela Reche, Matias Szymanski y Gerardo German6 decidieron formar una

sociedad para comenzar a armar el proyecto de lo que luego se transformaria en “Neu café”
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2. ¢Enqué afio abri6 sus puertas al publico Neu café?

Pamela responde que Neu café inaugurd el 30 de diciembre del afio 2016. Comenta, ademas,
que si bien no era una fecha en la cual se consuma demasiado café dadas las temperaturas que presenta

la provincia, les sirvio para poder ir aprendiendo y mejorando dia a dia.

3. ¢Como se desarrollaba el mercado de las cafeterias de especialidad en el momento que

inauguro6 Neu café?

Pamela comenta que, en aquel momento, luego de una investigacion de mercados que realizaron,
confirmaron que la oferta de cafeterias de especialidad en la provincia era totalmente escasa, ya que

solamente se podia beber café de especialidad en “Silla 14”.

Poco tiempo antes de la fecha de apertura de Neu, cerraba sus puertas “Melbourne coffee &
Co”, que también trabajaba con café de especialidad, comenta Pamela. Por lo que Neu, inaugura en un
momento donde el café de especialidad era practicamente desconocido y el hecho de sumarse como una

nueva cafeteria representaba un gran desafio.

4. ¢Qué novedades se podian encontrar en Neu café, con respecto al resto de las

cafeterias?

Pamela comenta que, principalmente, hicieron una gran capacitacion para el personal sobre
barismo, es decir, con respecto a las formas correctas mediante las cuales se deben realizar las
preparaciones hechas a base de café. También hicieron hincapié en las presentaciones de las mismas, en
donde se destacaba el “latte art o arte latte”, lo cual llamaba mucho la atencion a aquellos consumidores
que visitaban por primera vez el nuevo local. Menciona Pamela que el hecho de representar figuras en
los cafés se presentaba como la ventaja competitiva del negocio, ya que, si bien en Silla 14 también
hacian arte latte, en Neu se comenzé con el arte latte 3D y otras figuras novedosas en el café que
despertaba mucho el interés de nuevos clientes.

Por otro lado, innovaciones en cuanto al acompafiamiento que se podia pedir con el café, entre
los cuales se destacaban las variadas opciones de “wafles”, yogures con cereales y granola, diversos
jugos naturales, tortas dulces, entre otras preparaciones. Ademas, el café inaugurd con la iniciativa de
ofrecer picadas, acompariadas de cerveza artesanal o vino.

Para finalizar, destacaba la decoracion que escogieron para el mobiliario, en donde se apreciaba
un gran meson para compartir, tener reuniones, o ir a trabajar mediante la modalidad de “co-working”.

Diversas mesas con sillones, una barra, entre otros muebles y comodidades.
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5. ¢Hubo barreras por parte de los consumidores para introducir la nueva ola del café

de especialidad?

“Los mendocinos no estibamos acostumbrados a beber café correctamente o buen café: Le
agregamos azulcar, edulcorante, o algun aditivo que distorsione su sabor real, y ademas nos gusta beberlo
bien caliente”, comenta Pamela. Durante los primeros afios, hubo un arduo trabajo por parte del personal
del café en comentar e informar de qué se trataba el café de especialidad, cdmo se realizaban las
preparaciones, a qué temperatura se calentaba la leche, entre otros aspectos, para anticipar a los clientes
de con qué se iban a encontrar, y cual era la forma correcta de beberlo para poder apreciar las cualidades
del café. Durante los primeros afios costd mucho poder realizar las preparaciones de café correctamente,
sobre todo en las que se preparaban con leche, como el latte, el cortado, el manchado, goteado, entre
otros, responde Pamela. Esto debido a que la temperatura maxima a la cual debe calentarse la leche es
de 69°, para que el sabor de la leche no se torne amarga y para que no pierda sus propiedades por
calentarla en exceso, ademas, resulta mas ameno para poder realizar una buena presentacion mediante

el latte art.

Contintia Pamela comentando que, al principio, debian volver a calentar la mayoria de los cafés
latte que ordenaban los clientes, ya que no estaban acostumbrados a beberlos de esa forma. “No es que
estén frios o tibios, sino que no estaban excesivamente calientes como la mayoria acostumbra”. Por 1o
que al principio cost6 mucho trabajo poder romper con la barrera de la temperatura de los cafés y

acostumbrar a los clientes a como debian prepararse para mantener con las cualidades de la bebida.

Mas all& de eso, hubo una muy buena respuesta por parte de los consumidores con la nueva
cafeteria, recibiamos muy buenos comentarios de la comida, el lugar, la decoracion, y por supuesto
también del café. El local fue creciendo y mejorando con el tiempo y encontrando el punto medio entre

la forma correcta de preparar la bebida y la temperatura a la cual le gusta beberla al cliente.

6. (A qué se debio el cambio de “Neu Café” a “Erudito — Café de especialidad”?

Pamela responde que, principalmente, la idea comenz6 a surgir durante los preparativos que
realizaron para abrir la segunda sucursal de Neu, a principios del afio 2018, ya que, si bien pudieron
reproducir con éxito la forma de operar con la que venian trabajando en su primera sucursal, sentian que
debian reforzar la marca, la identidad y la imagen del negocio, ya que la idea de los socios para el futuro

era poder vender franguicias.

Ademas, comenta la entrevistada, que a partir de la apertura de Neu, comenzaron a inaugurar

nuevas cafeterias de especialidad, lo cual por un lado, impulsaba ain mas la tercera ola de café (con la
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llegada del café de especialidad) y con esto, mejorar la cultura del consumo del café, pero al mismo
tiempo, aumentaba la competencia de cafeterias con conceptos y productos similares, y lo que era una
ventaja competitiva para Neu, pasaba a ser algo comin que podia encontrarse en cada vez mas
establecimientos.

Por ultimo, el cambio de marca los obligaba a organizarse correctamente, corregir falencias,
mejorar los procesos, administrar mejor el negocio, entre otros aspectos en los cuales admite Pamela

necesitaban una reorganizacion.

7. ¢Por qué “Erudito”?

Erudito justamente se debe a que hace referencia a una persona instruida, con conocimientos
amplios y profundos sobre alguna tematica, y justo eso queriamos representar de la marca con respecto

al café. Que el cliente sepa que en el local somos “eruditos” en cuanto a lo que del café se refiere.

8. ¢Qué podemos encontrar en Erudito café?

En Erudito, comenta Pamela, ademas de café de especialidad de diferentes origenes y diversos
métodos de extraccidn, ofrecemos pasteleria hecha por nuestras pasteleras, tales como, tortas dulces,
brownies, muffins, cinnamon rolls, alfajores premium, wafles, scones, productos sin TACC, productos
para veganos, menu ejecutivo de almuerzo, entre otras opciones. Ademas, antes de la pandemia,

dictdbamos cursos de barista, catas y degustaciones de café.

9. ¢Queé tipo de café comercializa en su local?

El café que comercializamos en Erudito es café de especialidad de Bruno Brown. EI que méas
vendemos es de Colombia, pero ofrecemos también de Etiopia, Guatemala, Brasil, Costa Rica y Kenya,

comenta Pamela.

10. ¢ Qué métodos de filtrado ofrece?

Casi todas las preparaciones se realizan mediante la maquina de espresso, con la clasica
extraccion, pero existe la posibilidad de pedir café filtrado mediante la prensa francesa, la cafetera moka,

chemex, y V60.
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11. /Qué tan importante es para usted contar con un barista profesional?

Comenta Pamela que, para ellos es fundamental contar con un barista profesional. Desde el
primer dia capacitaron minuciosamente a los baristas para que pudieran llevar a cabo su labor lo mejor
posible, con el objetivo de satisfacer hasta los paladares méas exigentes. “Sin un barista, no podriamos
ofrecer café de especialidad, ya que, si el personal no esta capacitado, es muy facil cometer errores al
momento de realizar una extraccion de café o preparar una bebida, y esos errores se detectan facilmente
tanto a la vista como a la hora de degustarlo Ademés, muchos consumidores buscan aprender o
informarse acerca de la bebida que estan bebiendo, y es el barista quien se encarga de instruir a los
clientes en cuanto a qué tipo de café estan consumiendo, cémo se ha preparado, las caracteristicas que

pueden percibir en dicho grano de café, entre otros aspectos”.

12. ¢ Resulta dificultoso reclutar baristas profesionales para trabajar?

Particularmente para nosotros si, responde Pamela. Ya que, si bien es cierto que hoy en dia cada
vez mas personas realizan los cursos de baristas y/o tienen los conocimientos técnicos acerca de como
realizar una correcta extraccién y preparacion de café, en Erudito son muy exigentes en cuanto a la
presentacion, es decir, el arte latte. Comenta la entrevistada que, por ejemplo, incorporan baristas que
tengan amplio dominio de este aspecto y, por lo general, la persona que recién se incorpora a la empresa,
comienza a trabajar como mozo/a o algin otro puesto, y a medida que van adquiriendo destrezas en

cuanto al arte latte, los reubican como baristas dentro de la empresa.

13. Hoy en dia: ;hay que seguir “educando” el paladar del consumidor mendocino en cuanto
a, por ejemplo, la temperatura correcta de la bebida o el hecho de tratar de probarla sin

azUcar, aditivos o edulcorantes?

Hoy en dia, la mayoria de los consumidores ya ha asistido anteriormente a Erudito o alguna otra
cafeteria de especialidad, por lo que, generalmente, ya saben de antemano cémo se prepara la bebida,
responde Pamela.

Aungue dia a dia se sigue comentando e informando acerca del modo de preparacion, las
caracteristicas del café, la temperatura a la cual se prepara y también se sugiere a los clientes de probar

la bebida sin ningun aditivo, para que puedan degustar el verdadero sabor del café.
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14.  ¢Considera que las cafeterias tradicionales deban actualizarse y comenzar a comercializar

café de especialidad?

Yo considero que no, responde Pamela. El porcentaje de personas que “busca, demanda o exige” café
de especialidad en mi opinion es inferior al de aguellos consumidores que escogen en base al precio, la
ubicacién de la cafeteria, 0 quizas no elijen, a algunos clientes les da lo mismo que tipo de café van a
consumir, ya que asisten a cualquier cafeteria al paso. Por lo que hoy en dia sigue habiendo mas publico
para cafeterias tradicionales.

Mientras los consumidores no exijan café de especialidad, no es necesario que esté presente

en todos los establecimientos.

15. ;Considera que hoy en dia existe un alto porcentaje de consumidores de café que

“exige/demanda” café de especialidad?

Hoy en dia, creo que el porcentaje de consumidores de café que es realmente exigente
en cuanto al tipo de café que van a beber, y que solo demande café de especialidad, debe rondar
el 30% de los consumidores, contra un 70% de clientes que no es exigente en cuanto al café que
vayan a consumir, responde Pamela.

Si bien parece poco, la respuesta a esta pregunta hace algunos afios atras hubiera sido
muy diferente, es decir, el porcentaje de consumidores que exigia café de especialidad hace 3 o

4 afos atras, no creo que haya superado el 10%.

Entrevista a Matias Szymanski.

Matias Szymanski es empresario mendocino, barista profesional con tres certificaciones de la
Specialty Coffee Associations (Barista Skills, Brewing y Roasting), capacitador de baristas y
tostador de café. Es co-fundador de Bruno Brown, tostadero de café de especialidad, academia
y tienda de baristas, venta de café, insumos, maquinaria y accesorios. Es socio fundador de las
casas de café de especialidad Modesto Godoy, Modesto Civit y Bonito Café y socio de la nueva
sucursal del clasico Café Jockey Club ubicado en la esquina de Per( y colén de la Ciudad de

Mendoza.
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Matias, ¢ Cudles fueron tus primeros acercamientos con el mundo del café?

Todo comenz6 hace seis afios, a mediados del afio 2015 responde Matias. El entrevistado
comenta que era propietario de dos locales “YPF full” en los cuales, como es de costumbre en estos
locales, ademas de diversa mercaderia, vendia café comercial que compraba mediante un proveedor.
Por otro lado, Matias es nuero de Pedro Alonso, hijo de “Don Pedro Alonso”, duefio fundador del
historico Café Jockey Club, ubicado en la esquina de Espejo y Esparfia de la Ciudad de Mendoza, uno
de los més antiguos de la provincia. Por ende, responde Matias que sus primeros acercamientos con el
mundo del café fueron en la cafeteria de su suegro Jockey Club y en sus dos locales “YPF FULL” en
los cuales preparaba café, aunque en aquel entonces, desconocia totalmente todo el mundo que hay
detras del café de especialidad, pero se interesaba mucho por el tema y queria aprender e incursionar

mas.

¢En qué momento decidiste comenzar a vender café?

En una oportunidad, habiendo tenido en repetidas ocasiones problemas con su proveedor en cuanto
al abastecimiento del café, Matias se interioriz6 en como podia hacer para realizar lo que se conoce
como una integracion vertical hacia atras, es decir comenzar a importar café y proveerse de café el
mismo. Para esto, el entrevistado comenta que viajé a Buenos Aires, con el fin de contactar con
proveedores para poder evaluar la posibilidad de comenzar a importar él mismo café, generar contactos,
conocer cOmo se estaban desarrollando las cafeterias en Buenos Aires, entre otros objetivos. En Buenos
Aires, al visitar una cafeteria, se dio cuenta que la calidad del café era superior, y esto se debia a que en
la capital del pais ya habia llegado poco tiempo antes la tercera ola de café con el café de especialidad
como bandera, y se dio cuenta que Mendoza tenia mucho potencial y mucho mercado que desarrollar,

por lo que le entusiasmé considerablemente la idea de poder hacer crecer el sector a nivel local.
En ese momento, comenta Matias que, para importar café se requeria una compra minima de 2000
kg de grano verde, es decir, 20 bolsones de 100 kilos de granos de café sin tostar.
Luego de reuniones y visitas a diferentes cafeterias, logrd generar contactos y entablar relaciones
laborales que le fueron muy fructiferas para el futuro. Ademas, se capacité como barista mediante cursos
y decidié comenzar a comprar café para, en un principio, abastecer sus locales “YPF FULL” y también

a la cafeteria “Jockey Club”, pero con la conviccion de que el mercado creceria.

¢Cuando y como surge VEROS café?
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Luego de su viaje de negocios y de capacitacién en Buenos Aires, Matias, junto con su hermano y
actual socio Pablo, deciden realizar la compra de los dos mil kilos de grano verde de café, con el objetivo
de tostarlo y venderlo. En un principio, sus primeros tres clientes eran sus dos locales “YPF FULL” y
el Café Jockey Club. Conscientes de que los clientes no eran suficientes para la gran inversion en café
que habian realizado, comienzan a ofrecer el producto a clientes potenciales (cafeterias, restaurantes,
confiterias, entre otros). Con el paso del tiempo Matias comenzé a proveer de café también a otras
cafeterias, por lo que su centro de distribucién comenzo a crecer y, junto a su hermano Pablo, decidieron

fundar Vero’s Café (hoy Bruno Brown).

¢A partir de ese momento comenzaron a trabajar con café de especialidad?

Matias cuenta que no, al contrario. “En ese momento, por un lado, ni el consumidor del Gran
Mendoza ni los dueiios de las cafeterias conocian acerca del café de especialidad”, por ende, era muy
complejo para Vero’s, siendo nuevos en el negocio, comenzar a ofrecer café a un precio superior al que
los diferentes establecimientos estaban comprando, por mas de que las caracteristicas del mismo sean
de mayor calidad. En un principio, el café que comercializaba Vero’s era comercial, con una calidad,

(indica Matias), muy inferior al café que ofrecen hoy en dia.

. Como logro Vero’s ingresar al mercado del café en Mendoza?

En un principio Vero’s compr6 dos mil kilos de grano verde de café comercial, a un precio
econdmico y de una calidad “promedio o inferior”. Vero’s no lo tostaba por su cuenta, sino que lo hacian
mediante un tercero, es decir, un tostadero de café segln la necesidad de venta que tuviesen. Para poder
obtener una ventaja competitiva por sobre los demas distribuidores de café, y comenzar a interiorizar a
los comercios acerca del café de especialidad, Matias comenta que ofrecia cursos de barista para que las
cafeterias conozcan las buenas practicas en cuanto a la extraccion de café y puedan obtener una bebida
con mejores cualidades. Matias expresa que, si bien el café que comercializaban en un principio era de
mala calidad (comparado con el café de especialidad que venden ahora) el hecho de ensefiar cual es la
forma correcta de extraerlo y prepararlo, hacia que la diferencia en el sabor final sea notable. Por ende,
para entrar al mercado, ofrecia no solo el café que vendia sino también los cursos de barista. Una vez
que un establecimiento procedia a tomar el curso, se daban cuenta al instante de que, siguiendo las
buenas practicas de extraccién de un barista, la bebida obtenida era notablemente superior, y

consecuentemente acordaban para comenzar a comprar el café¢ de Vero’s.
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. Cuales crees que fueron los aspectos que mas influyeron en que Vero’s prospere y crezca en el
mercado?

Matias menciona dos aspectos que fueron fundamentales para poder establecerse en el mercado
del café:

Por un lado, el entrevistado considera gque la practica que los posiciona al dia de hoy como uno
de los proveedores de café de mayor calidad es que Vero’s tostaba el grano verde segin la demanda que
iban a tener, es decir, no tostaban de mas y no almacenaban café tostado, ya que con el pasar del tiempo,
el café tostado va perdiendo la calidad y sus atributos. Por ende, el café que entregaba Vero’s (y entrega
hoy Bruno Brown) ha sido tostado con entre 24 y 48 horas de anticipacion, para garantizar que se
mantengan al maximo las propiedades del grano y se reflejen los atributos en el sabor final de la bebida.

La norma principal que ha tenido siempre la empresa, comenta Matias es “tostar y entregar”.
Por el otro lado, otro punto que nos ha ayudado a destacarnos, comenta Matias es el hecho de realizar
las capacitaciones a los baristas de las cafeterias clientes de Vero’s, para asegurar que se respeten las
buenas préacticas y no se cometan errores o imperfecciones que afecten en el sabor de la bebida. Esto
ayudaba a las cafeterias a mejorar dia a dia y poder ofrecer un cada vez mejor producto al consumidor

final.

¢ Qué cafeterias trabajaban con café de especialidad en los primeros momentos de Vero’s?

Las cafeterias que en ese momento trabajaban con café¢ de especialidad eran “Silla 14” y
“Melbourne Coffee & Co0”. Recuerda Matias que ambos tenian una muy buena calidad de café y un
concepto excelente, pero que el cliente y consumidor mendocino adn no apreciaba la calidad del café y
qué, al tener un precio superior al promedio, no tuvieron el éxito que merecian a nivel local. La gran
mayoria de sus clientes eran extranjeros. Comenta Matias que ambas cafeterias contribuyeron
notablemente a que crezca la cultura del café en el microcentro mendocino e hicieron un gran aporte a
la llegada del café de especialidad a Mendoza, junto con “Neu café”. (Empresa que fundé Matias junto
con dos socios y que abrid sus puertas al publico a fines del afio 2016, sumandose como una nueva

cafeteria que ofrecia café de especialidad.)

¢ Cudl era el concepto de Neu café?
La idea de Neu, comenta Matias, era instalar una cafeteria con una ambientaciéon moderna y
acogedora y ofrecer café de especialidad de Vero’s, de diferentes origenes y diversos métodos de

extraccion para que los clientes puedan degustar, probar e informarse mas. A diferencia de Silla 14 y
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Melbourne Coffee & Co, el objetivo era brindar un café de excelente calidad a un precio competitivo,

para ir acostumbrando al paladar mendocino a esta nueva tendencia.

Ya que mencionas el paladar mendocino: ;Fue complejo “ensefiar” a beber café de especialidad?
Matias rie y responde que si, “fie y es complejo”. Antes aln mas. Para poner en contexto, lo
ideal a la hora de beber café de especialidad (y cualquier café) es no colocarle azlcar, para, de esta
forma, poder apreciar los verdaderos sabores de la bebida. Por otro lado, a la hora de preparar un correcto
café latte, la leche, a la hora de calentarse, no debe superar los 69 grados, es decir, considerablemente
inferior al punto de ebullicién, ya que, al hervir la leche pierde sus propiedades y toma un sabor amargo,
lo cual “obliga” al consumidor a tener que colocarle azicar para poder contrarrestar dicho amargor.
Por ende, comenta Matias que al principio tom6 mucho tiempo en comunicar y proponer a los
clientes que prueben la forma correcta en la cual debe beberse el café (segln las buenas préacticas), por
ejemplo, se proponia a los clientes a probar de no colocarle azicar al café, para poder detectar
verdaderamente los atributos del mismo, o de probar su “café¢ latte” con la leche calentada a la
temperatura adecuada (69°) , para que no se torne amarga ni pierda las propiedades. Matias explica que
mucha gente se negaba, se enojaba, no queria probarlo de esa forma e incluso se molestaba si su café
con leche no estaba a la temperatura que deseaban (bien caliente) a pesar de explicarles previamente
cual era el motivo del porqué de la temperatura de la leche. Por lo que Neu, al principio, dejaba de lado

las buenas practicas para satisfacer al cliente que estaba conociendo la nueva cafeteria.

¢ Como hicieron para poder ir acostumbrando al cliente a estos cambios?

Durante los primeros afios, hubo un gran trabajo de comunicacion por parte del personal de Neu
en comentar y explicar a cada cliente que ingresaba por primera vez acerca de qué era el café de
especialidad, como se preparaba el café, a qué temperatura se calentaba la leche y por qué, si deseaban
probarlo de la forma en que se preparaba en el establecimiento o no, si querian probar café de algln
origen en particular, entre otros aspectos. Cuenta Matias que muchos clientes solo asisten al local a
beber un café “rapido o al paso, porque estan apurados” y esto imposibilitaba el hecho de tener dicha
conversacion informativa.

Ademaés, en Neu, también comenzaron a dictarse los cursos de barista para publico general, por
lo que esto también ayudaba a despertar la curiosidad de los clientes y el deseo de querer informarse
mas.

Por otro lado, cada establecimiento cliente de Vero’s, reitera Matias, recibia (y recibe) una

capacitacion para los baristas y el personal, con el objetivo de transmitir las buenas préacticas y que se
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lleven a cabo en el dia a dia en cada lugar. Con el paso del tiempo, comenta Matias, cada vez se sumaban
maés cafeterias en los que se servia café de especialidad, y esto ayudaba a ir cambiando de a poco y

acostumbrando a beber café correctamente preparado.

¢ Consideras que hoy en dia el consumidor de Mendoza esta mas informado en cuanto al café?

Matias responde que si: “hoy en dia, seis afios después de la llegada del café de especialidad,
es muy raro tener gue explicarle o informar a un cliente de, por ejemplo, qué es el café de especialidad
0 por qué su café con leche no esta “hirviendo” o muy caliente, ya que, seguramente, previamente ya
lo ha probado antes y se lo han explicado antes. La mayoria de los clientes se han acostumbrado y han
aceptado como favorable este cambio ”, aunque el entrevistado resalta que aun falta un largo proceso
para acostumbrar a todos los consumidores y que lo mas probable es que muchas personas no quieran
acostumbrase, por ejemplo, cree que es muy dificil que la gente mayor desee cambiar su habito de afios

de beber café.

Matias nos indica que, en muchas ocasiones, algunas personas asisten a sus cafeterias diciendo
“ya sé que el café no se toma con azucar, yo quiero ponerle aziicar porque me gusta asi” 0 “no importa

que la leche se ponga amarga y pierda sus propiedades, yo quiero mi “café late bien caliente”

Con respecto al cambio de “Vero’s café” a “Bruno Brown”: ;Por qué el cambio y qué cambio?
Como menciond Matias en una pregunta anterior, en Vero’s no siempre se trabajo con café de
especialidad: En un principio, el café que compraban para tostar y vender era comercial, de una calidad
promedio, y lograban hacer notar la diferencia a través de los cursos de barista que brindaban en las
diferentes cafeterias y establecimientos donde, gracias a las buenas précticas, se notaba la diferencia en

el cuerpo, sabor y aroma de la bebida.

Con el paso del tiempo, Vero’s fue creciente en diversos aspectos: mejorando la calidad del café
que comercializaban, incorporando nuevos clientes y granos de café de diversos origenes como Brasil
y Colombia y ampliando su estructura, lo cual les permitié poder adquirir su propia maquina tostadora
de café industrial y dejar de tercerizar el servicio de tostar café. Por consiguiente, pudieron mejorar ain
mas su proceso y norma de “tostar y entregar” y garantizar la calidad del café tostado. Ademas, comenta

Matias, con el tiempo iban mejorando el perfil de tueste del grano hasta alcanzar el punto deseado.

Con respecto al cambio de marca de Vero’s a Bruno Brown: Matias responde que esta estrategia
se desarroll6 con el objetivo de acompafar el crecimiento de la empresa y para diferenciar y resaltar
que, a diferencia de en sus origenes, solo trabajan con café 100% de especialidad, ademas sumaron

granos de otros origenes como Etiopia, Guatemala, Kenya y granos certificados con puntaje.
97




H“IEIRSFDI%YO @ &:Ecr)\l |& lOAl\alICAS

NACIONAL DE CUYO

Licenciatura en Administracion

Ademas, Bruno Brown inaugur6 la primera tienda de café con atencion al publico en la

provincia de Mendoza...

Asi es, responde Matias, abrimos en agosto de 2020, en plena pandemia, donde detectamos la
oportunidad de ofrecer envios de café a domicilio a particulares, ademas de a nuestros diversos clientes.
En la tienda de Bruno Brown se puede encontrar toda nuestra oferta: todas las variedades de café, tanto
en grano como recién molido, insumos, maquinas, accesorios, entre otras cosas. También dictamos
talleres relacionados al café, catas de café de diversos origenes y la academia de baristas en el local,
donde se ensefia la ruta del café, (desde la planta hasta la taza final), la historia del café, plantacién,
boténica, cosecha, procesos de lavado, almacenamiento y distribucion, tostado y torrefaccion, diferentes
filtrados de café, (chemex, prensa francesa, moka, v60, entre otros) el agua y sus consecuencias,
preparacién del espresso perfecto, mantenimiento de maquinaria, carta italiana, emulsion de leche, arte
latte completo tedrico y préctico, dictado por Baristas certificados de SCA (Specialty Coffee

Association).

¢, Cudl es el perfil del alumno en el curso de barista? ¢Por qué lo hace la gente?

El perfil de los interesados en los cursos de barista es muy variado y lo realizan por diversos
motivos, responde Matias. Por un lado, asisten empleados de diversos establecimientos que trabajan con
café de especialidad y quieren perfeccionarse, aprender nuevos conocimientos y eliminar malas
practicas. Luego, estan las personas que se encuentran en busqueda laboral activa en el rubro, y el curso
les brinda una herramienta muy util y que suma considerablemente en el Curriculum Vitae del
profesional gastrondmico. Por otro lado, previo a la pandemia, asistian muchas personas que deseaban
ir a trabajar al exterior, ya que el barista profesional puede encontrar trabajo en cualquier cafeteria del
mundo. Y finalmente, asisten muchos interesados simplemente en la tematica y que buscan aprender

algo nuevo por gusto y placer.

¢ Qué cafeterias trabajan con café de especialidad Bruno Brown?
Algunos de los clientes de Bruno Brown son:

e Erudito café

e Modesto Civit

e Modesto Godoy

e Bonito café
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e Shelby casa de café

e Shelby Juan B. Justo

e Entre Dos (todas las sucursales de Mendoza)

e Siete treinta cafés (Av. Aristides)

e La Veneciana (todas las sucursales de Mendoza)
e Rama Negra casa de café (Av. Belgrano)

e Rama Negra casa de cafe (Palmares Open Mall)
e Brdod Bakery (Todas sus sucursales)

e Gudila Resto Aristides

e Chachingo

e | love beer

e Goya café

e Lagloria Restaurante

e El pasaje café Mendoza

e Café Jockey Club (Esquina Pert y Coldn)

e Café Jockey Club (Espafia y Espejo)

e Fresh Pan Lujan, entre otros.

¢ Consideras que las cafeterias tradicionales deban actualizarse y comenzar a comercializar café

de especialidad?

En el corto plazo, no creo que haga falta, responde Matias. Ya que, si bien muchos
consumidores hoy en dia prefieren el café de especialidad, se han acostumbrado, saben notar la
diferencia y lo eligen, hay otro gran porcentaje de consumidores que hoy en dia no lo prefiere, o no lo
conoce, o le da lo mismo, por lo que el mercado para cafeterias que no trabajen con café de especialidad
sigue vigente.

Pero Matias opina que con el tiempo esto ira cambiando, y llegard un momento que todas las
cafeterias ofreceran café de especialidad, como pasa en muchos paises del primer mundo, ya que las
diferencias son notables, y el consumidor, una vez que sea consciente de la diferencia y se acostumbre,
no asistira a una cafeteria si no preparan buen café, ya que el paladar de los mismos se volvera mas
exigente, por lo que las cafeterias que aln no hayan optado por comercializar café de especialidad,
deberan capacitar a sus baristas y a su personal y optar por comenzar a ofrecer café de calidad para no

quedar afuera del mercado y no perder a sus clientes.
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Para finalizar: ;Consideras que en el futuro esta nueva tendencia podria evolucionar en el Gran

Mendoza? ¢De qué forma?

Si, este movimiento aln no estd en su auge, comenta el entrevistado. Como venimos
mencionando, aln falta informar y llegar a gran cantidad de consumidores que ain no prueban el café
de especialidad. Por otro lado, en algunos paises, cada casa de café de especialidad tiene su propia
méaquina tostadora y tuestan su propio café, lo cual los personaliza ain més. Esto se da en una cafeteria
de Mendoza: Fran Coffee Makers: En esta cafeteria, los duefios tuestan su propio café, lo cual opina
Matias, es lo que pasara con la mayoria de las casas de café de especialidad. Es por esto que, en Bruno
Brown, con la intencidn de anticiparnos a lo que se viene, comenzamos a fabricar maquinas tostadoras
de café para vender a aquellas cafeterias que quieran comprar el grano verde y tostarlo segin sus gustos
y preferencias.

Este movimiento estara en su auge cuando uno pueda sentarse en cualquier cafeteria y tomar un
excelente café de calidad, sin detectar a simple vista fallas o defectos en su extraccion y en su sabor, y
al mismo tiempo, esto ird sucediendo a medida que el consumidor se vuelva mas exigente y demande

café de calidad.
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